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Resumo

BENAGLIA, B.B. Caracteristicas qualitativas, quantitativas e perfil lipidico da carne de
ovinos alimentados com niveis crescentes de torta de girassol. 2015. xx f. Dissertacdo -
Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade Federal de Mato Grosso do
Sul, Campo Grande, MS, 2015.

A crescente demanda por proteina de origem animal tem sido acompanhada da maior
preocupacdo com a qualidade dos produtos carneos e os efeitos de sua ingestdo sobre a saude.
Neste sentido, objetivou-se avaliar as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaga e o
perfil lipidico da carne de cordeiros confinados alimentados com niveis crescentes de torta de
girassol (TG). Utilizou-se 28 cordeiros mesticos Suffolk, com quatro meses de idade e peso
médio de 21kg. Foram avaliados o tratamento controle (0% de TG) e trés niveis de incluséo
deste coproduto (10%, 20% e 30%). O critério adotado para o abate foi escore corporal. A
inclusdo da TG ndo influenciou as medidas de comprimento e profundidade da carcaca, pH 24
horas e rendimentos dos cortes comerciais, assim como distribui¢do de gordura, espessura de
gordura subcutanea e grau de marmoreio. O rendimento de musculos no pescogo e pernil foi
reduzido pela inclusdo de 10% de TG. Os niveis de inclusdo ndo influenciaram a forca de
cisalhamento e parametros de cor. A inclusdo de 20% e 30% de TG influenciou
negativamente a area de olho de lombo, peso de carcacga e tempo de confinamento. A incluséo
de até 10% de torta de girassol é recomendada para uso em dietas de cordeiros em
confinamento, pois garante a producdo de carcacas com caracteristicas quantitativas e
qualitativas satisfatorias... A utilizacdo de TG em diferentes niveis acarretou em mudancas no
perfil de acidos graxos, elevando o teor de 4cidos graxos poli-insaturados e reduzindo o teor
de monoinsaturados. A inclusdo de 20% de TG elevou o teor de acidos graxos saturados na
carne, em fungdo do aumento do nivel do &cido estearico. As inclusdes de 10 e 20% de TG
favoreceram de forma mais acentuada as alteracdes desejaveis da carne ovina. Os efeitos da
utilizacdo do coproduto sobre o perfil de &cidos graxos é melhor detectado e representado pela
avaliacdo do pernil, paleta e lombo, ao invés da exclusiva avaliacdo do lombo. A paleta
apresentou o melhor perfil de acidos graxos dentre os cortes avaliados.

Palavras-chave: &cidos graxos, coproduto, maciez, ovinos, rendimento comercial



Abstract

BENAGLIA, B.B. Meat qualitative and quantitative characteristics and lipid profile of lamb
receiving increasing levels of sunflower cake. 2015. xx f. Dissertacdo - Faculdade de
Medicina Veterinaria e Zootecnia, Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo
Grande, MS, 2015.

The increasing demand for animal protein has been accompanied by greater concern the
quality of meat products and the effects of their intake on health. In this sense, the objective
was to evaluate the meat qualitative and quantitative characteristics and lipid profile of meat
from lambs receiving increasing levels of sunflower cake (SC). Were used 28 Suffolk
crossbreds lambs, with four months of age and weighing an average of 21 kg. The treatments
were: 0% of SC and inclusion of 10%, 20% and 30% of this co-product. The slaughter
criterion adopted was body score (means 3). The inclusion of SC did not influence carcass
measures, pH 24 hours and yields of commercial cuts, as well as fat distribution, fat thickness
and marbling. The yield of muscles in the neck and ham was reduced by adding 10% of cake.
Inclusion levels did not influence the shear force and color parameters of ham, shoulder and
loin. The inclusion of 20% and 30% of the co-product negatively influences rib eye area,
carcass weight and period of confinement time. In the lamb, the inclusion of up to 10% of SC
not affect the evaluated qualitative and quantitative characteristics. The use of sunflower cake
at different levels resulted in changes in the fatty acid profile, elevated the polyunsaturated
fatty acid content and reduced the monounsaturated fatty acid content. The inclusion of 20%
cake increased the satured fatty acids content in the meat, due to increased of the stearic acid
level. The utilization up to 10 and 20% of sunflower cake favored more strongly desirable
changes of meat lamb. The effects of the use of the co-product of the fatty acid profile is best
detected and represented by evaluating both the leg, shoulder and loin, rather than only the
loin . The shoulder presented the best fatty acid profile among the evaluated cuts.

Keywords: commercial cuts, fatty acids, pH, sheep, tenderness
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1. INTRODUCAO

A maior demanda por proteina de origem animal para alimentacdo humana tem sido
impulsionada, essencialmente, pelo crescimento populacional, melhorias no poder aquisitivo e
por mudangas nos habitos de consumo (FAO, 2012). Observa-se também a crescente
preocupacdo dos consumidores com o bem estar animal, a producdo sustentavel, a seguranca
alimentar e teores de gorduras saturadas e colesterol dos alimentos.

Os ovinos destacam-se pelo seu alto potencial produtivo em condi¢cfes edafoclimaticas
brasileiras, caracteristicas que estimulam a realizacdo de pesquisas com esta espécie no Pais
(Pires et al., 2000). A adequada alimentacdo é fundamental para explorar o potencial
produtivo dos ovinos e possui impacto direto nos custos de produgdo. Em sistemas intensivos
de criacdo, quando desconsiderados os gastos com a aquisicdo dos animais, a dieta representa
em torno de 75% dos custos (Barros et al., 2003).

O alimento fornecido influencia diretamente o desempenho e as taxas de crescimento
dos tecidos, assim como as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carcaca e da carne. A
carne ovina, oriunda de animais produzidos em pastagens, geralmente apresenta maior
proporcdo de acidos graxos saturados e monoinsaturados e pequena de acidos graxos poli-
insaturados (AGPI). O interessante para consumo humano e garantia de salde seria a presenca
de AGPI na carne. Neste contexto a manipulagdo da dieta dos animais para aumento da
deposicao tecidual deste acido graxo benéfico pode ser um recurso efetivo para melhorar sua
composicdo lipidica (Geay et al., 2001; Sinclair et al., 2007; Oliveira et al., 2013)

Assim, buscar alimentos alternativos para compor a dieta dos cordeiros é essencial,
ndo soO para reduzir custos e maximizar o desempenho, mas para melhorar o perfil lipidico e as
caracteristicas qualitativas e quantitativas da carne. Dietas contendo coprodutos de

oleaginosas, ricas em AGPI, tém sido avaliadas pelos seus elevados valores nutricionais e pela



capacidade de melhorar o perfil lipidico da carne, reduzir a producdo de metano e amonia
pelo animal, mitigando os impactos ambientais causados pela atividade pecuaria.

Dentre os alimentos alternativos, destacam-se os coprodutos do girassol (Helianthus
annuus), uma oleaginosa com boa resisténcia a seca, ao frio e ao calor, que possui
adaptabilidade as diferentes condicdes edafoclimaticas. O seu rendimento € pouco
influenciado pela latitude, altitude e fotoperiodo, apresentando-se como opcao nos sistemas de
rotacdo e sucessao de culturas nas regides produtoras de gréos (Castro et al., 1996).

A expansdo da area plantada e a instalacdo de grandes empresas de extracdo de 6leo
geram quantidades significativas de seus coprodutos, como o farelo e a torta. O farelo é obtido
por processo industrial, com o uso de solventes associados a altas temperaturas. A torta de
girassol (TG) obtém-se pela prensagem a frio das sementes, caracterizada pela elevada
concentracdo protéica e energética, despertando interesse para uso na alimentacdo de
ruminantes. No entanto, sdo escassos o0s trabalhos que avaliam os efeitos da inclusdo deste
coproduto na dieta.

Objetivou-se com o presente trabalho avaliar as caracteristicas quantitativas e
qualitativas da carcaca e o perfil lipidico da carne de cordeiros confinados alimentados com

niveis crescentes de torta de girassol.

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1. Qualidade da carne

A carne pode ser definida como o produto resultante de continuas transformacdes que
ocorrem no musculo do animal apds a insensibilizacdo e morte, utilizada como alimento de
elevada qualidade nutricional pelo consumidor por influenciar a formagdo de novos tecidos e
na regulacdo de processos fisioldgicos e organicos, além do fornecimento de energia (Zeola,

2002; Pinheiro et al., 2009).



Para o consumidor, a qualidade da carne tem diversos pontos de vista: qualidade
nutricional, qualidade sanitaria, qualidade subjetiva ou imaginaria, qualidade de servico,
qualidade comercial e apresentacdo, qualidade organoléptica e sensorial, porém,
essencialmente, a qualidade da carne esta relacionada a saude e ao gosto do consumidor
(Osorio et al.,, 1998). Silva Sobrinho (2001) define a qualidade da carne como uma
combinacdo dos atributos sabor, suculéncia, textura, maciez e aparéncia, associados a uma
carcaca com pouca gordura, muito muasculo e pregos acessiveis.

Muitos fatores influenciam a qualidade da carne: gendtipo, idade, sexo, peso ao abate,
nutricdo, sistema de producdo, condi¢cGes de abate entre outros. Neste sentido, € preciso
entender como cada um desses fatores age e de que forma podem ser controlados para que se
produza carcacgas com a qualidade desejada pelo consumidor.

A qualidade da carcaca e dos cortes carneos depende, entre outros fatores,
principalmente do peso e idade ao abate, que sdo influenciados basicamente pela genética,
nutricdo e sistema de alimentagdo dos animais. Atualmente, para atender as necessidades de
um mercado cada vez mais exigente, é preciso que a producdo de carne ovina seja voltada ao
abate de cordeiros, uma vez que esta categoria apresenta melhores caracteristicas de carcaca,
com menores variagdes qualitativas e melhores resultados econdmicos.

Para Siqueira et al. (2001) a eficiéncia da conversdo alimentar do cordeiro diminui a
medida que a idade e 0 peso vivo aumentam, consequentemente, quanto mais se antecipa a
idade de abate, melhor se aproveita a eficiéncia alimentar e a precocidade do animal para
carcacas com rendimentos satisfatorios. Gonzaga Neto et al. (2006) consideram a nutricdo do
animal como um dos pontos mais importantes sobre as caracteristicas quantitativas da
carcaca, por exemplo, dietas com maiores propor¢des de concentrado sdo responsaveis por

carcacas mais pesadas, com melhor acabamento de gordura e maior rendimento.



No entanto Cunha et al. (2008), avaliando caracteristicas quantitativas de carcaca de
ovinos alimentados com dietas contendo niveis crescentes de caroco de algoddo integral (O,
20, 30 e 40%) observaram que em relacdo ao tratamento controle houve um decréscimo na
musculosidade da carcaca dos animais que receberam este ingrediente. Desta forma pode-se
verificar que, assim como a quantidade, a qualidade da dieta é determinante na obtencéo de
boas carcagas.

O peso ideal ao abate, um dos principais determinantes da qualidade, é definido
conforme sua composicdo de tecidos, onde deve haver maxima proporcdo de masculos na
carcaca , a gordura o suficiente para conceder a carne propriedades sensoriais adequadas a
preferéncia do mercado consumidor (Osorio, 1992). Dessa forma, Siqueira et al. (2001)
recomendaram o abate dos animais com peso variando entre 28 e 32kg para obtencdo de
carcacas com pesos entre 12 e 14 kg, o que atende as exigéncias mercadologicas.

Vaérios fatores influenciam na qualidade final da carne e dentre os mais importantes e
praticos de serem mensurados, para a determinacdo da qualidade da carne, destacam-se o pH,

a cor, a capacidade de retencdo de agua e a maciez.

2.1.1. Potencial hidrogeniénico (pH)

O pH é um dos principais fatores que atuam na conversdo do musculo em carne e
exerce um papel decisivo sobre a seguranca dos alimentos e a qualidade da carne (Ramos &
Gomide, 2009). Representa um importante parametro de qualidade por influenciar, direta ou
indiretamente, varias outras caracteristicas como: cor, capacidade de retencdo de &gua,
maciez, sabor, aroma e tempo de prateleira (Bressan et al., 2001).

Ap0s a sangria € interrompido o aporte de oxigénio para 0os musculos, no entanto o
tecido muscular, assim como os outros tecidos, continua exercendo suas fun¢des metabolicas

na tentativa de manter o balanco fisiologico do organismo. O glicogénio muscular, fonte de



energia, que antes do abate usava oxigénio e gerava energia na forma de ATP, seguira a via
glicolitica anaerdbica para geracdo de energia, tendo como rendimento liquido 3 moles de
ATP, 4 ions hidrogénio e acido latico. Sem a corrente sanguinea o acido latico ndo pode ser
levado ao figado, onde seria metabolizado, e se acumula no tecido muscular provocando entéo
a queda do pH (Roga, 2000).

Teixeira et al. (2005) pesquisando a influéncia da raca, sexo e peso vivo na qualidade
da carne de cordeiros de duas racas, ndo encontraram diferencas significativas para pH final,
com valores em torno de 5,5 e 5,9. No entanto Souza et al. (2004) estudando efeitos do grupo
genético, sexo e peso ao abate sobre as propriedades fisico-quimicas da carne de cordeiros
constataram diferencas significativas no pH entre os diferentes grupos genéticos e pesos ao
abate. Conforme relatado por Bonagurio et al. (2003), é possivel que essa diferenca seja
devido as variacGes de susceptibilidade ao estresse e consequentemente no teor de glicogénio
disponivel no pos abate.

O estresse do animal por periodo prolongado ou intenso exercicio muscular no periodo
pré-abate causam reducdo nos niveis de glicogénio, prejudicando a queda do pH da carne por
reduzir os teores de glicose nos tecidos musculares (Watanabe et al., 1996). Nestas condi¢oes,
de pH mais elevado no post-mortem, havera maior possibilidade de crescimento microbiano e
consequentemente diminuigdo no tempo de prateleira.

Portanto, entre os diferentes fatores que influem na reducéo do pH e no seu valor final
alcancado na carne, o conteddo de glicogénio muscular no momento do abate,
provavelmente, seja 0 mais importante.

Em ovinos, o pH dos musculos situa-se entre 7,08 e 7,30, porém logo apos o abate
esse valor cai até atingir valores entre 5,4 e 5,6 (Cezar & Sousa, 2007). No entanto encontra-

se frequentemente na literatura valores de pH considerados normais até 5,9, conforme citado



por Teixeira et al. (2005), que atribuiram valores de pH acima de 6,0 a situacfes com
deplecéo das reservas de glicogénio muscular momentos antes do abate.

A medicdo do pH pode ser feita em qualquer musculo da carcaca sendo feita
principalmente no musculo Longissimus dorsi, no entanto encontra-se na literatura medigdes
realizadas nos musculos do Triceps brachii e Semimembranosus. O musculo Longissimus
dorsi € um mdasculo longo e relativamente uniforme quanto a profundidade de insercéo e
diametro, sendo mais recomendado para medidas padronizadas de pH, j& o mdsculo
Semimembranosus, € assimétrico, com espessura e profundidade de insercao variavel, o que
dificulta a medicdo de pH, sobretudo em animais mais leves, onde a area de exposicdo do
musculo € menor para realizacdes de medidas (Bressan et al., 2001).

A velocidade da queda do pH apds a morte € um dos fatores mais marcantes na
transformacdo do masculo em carne, com decisiva importancia na qualidade futura da carne e
dos produtos preparados a partir dela (Pardi et al., 2001). Quando o pH atinge valores
inferiores a 6,0 durante a primeira hora ap6s o abate, com a temperatura do musculo ainda
alta, préxima aos 35°C, tem-se indicagdo de carne potencialmente PSE (pale, soft, exudative),
se caracteriza por uma coloracdo palida, consisténcia mole e com intensa exsudacdo. Por
outro lado quando o pH permanece com valores altos (acima de 6,0), apds as primeiras horas
do abate e permanecendo assim 24 horas post mortem, tem-se indicacéo de carne DFD (dark,
firm, dry) caracterizada por elevada capacidade de retencdo de agua, coloracdo escura e vida-
de-prateleira reduzida (Apple et al., 1995). Segundo 0 mesmo autor, em ovinos, a anomalia
PSE né&o tem sido relatada, no entanto existem incidéncias de carnes DFD.

2.1.2. Cor

A cor da carne ¢ o fator de qualidade mais importante que o consumidor pode apreciar

no momento da compra, constituindo o critério basico para sua selecdo, a ndo ser que outros

fatores, como o odor, sejam alterados (Zeola et al., 2002).



As diferencas de coloragdo sdo imediatamente relacionadas a qualidade do produto e 0
consumidor discrimina a carne escura por associa-la com a carne de animais velhos e com
maior dureza (Silva Sobrinho et al., 2008). No entanto esta relacdo pode néo ser verdadeira,
como em casos onde o animal abatido apresenta deplecéo das reservas de glicogénio, fazendo
com que o pH da carne ndo decline adequadamente, sendo incapaz de produzir uma coloracao
normal, o que ocorre independentemente de sua idade e maciez (Sainz, 1996).

O principal pigmento associado com a cor da carne é a mioglobina, sendo a
hemoglobina, pigmento do sangue, o segundo em importancia. A principal funcdo da
mioglobina € reter o oxigénio nos tecidos enquanto que a hemoglobina transporta o0 oxigénio
pela corrente sanguinea. A maior parte da hemoglobina presente no masculo vivo é removida
durante o abate e em animais adequadamente sangrados a mioglobina corresponde a 90% ou
mais dos pigmentos responsaveis pela coloracdo da carne (Ramos & Gomide 2009).

De acordo com Pardi et al. (2001) a cor da carne varia com a espécie animal, idade,
sexo, musculo e sua atividade. Quanto maior a atividade muscular, maior a demanda por
oxigénio e consequentemente maior quantidade de mioglobina, principal pigmento
responsavel pela cor da carne. Quanto a idade, sabe-se que a concentracdo de mioglobina
aumenta com passar da idade.

A cor da carne depende, entre outros fatores, do pH e da velocidade das reacdes
quimicas post mortem (glicolise) e reflete a quantidade e o estado quimico de seu principal
pigmento, a mioglobina. Segundo Silva Sobrinho et al. (2005) a cor do musculo é
determinada pela quantidade de mioglobina e pelas proporgdes relativas desse pigmento.

No masculo vivo, o ferro presente na mioglobina encontra-se no estado reduzido Fe*"
(ferroso), o que Ihe confere a cor vermelho purpura, apds o corte da carne e a exposi¢ao a
pressdo de O, ocorre oxigenacdo do ferro, formando a oximioglobina (Fe™ reduzido

oxigenado) conferindo a carne o aspecto vermelho brilhante, no entanto se o ferro do



+++

pigmento for oxidado (Fe™" " férrico), ocorre formacdo da metamioglobina e a carne torna-se
marrom.

A determinacdo da cor das carnes pode ser realizada de varias maneiras,
subjetivamente ou objetivamente com auxilio de instrumentos. As medidas subjetivas podem
ser determinadas atraves de escalas de pontuacao, atribuindo-se escores as cores, geralmente
variando de rosa claro (1) a vermelho escuro (5), ou também utilizando cartdes cromaticos em
mostruarios semelhantes ao das cores de tintas de pintura, desenvolvidos na Australia (AUS-
MEAT, 1992). No entanto, sempre que possivel, deve-se conciliar as medidas subjetivas, uma
vez que € dessa forma que consumidor avalia a qualidade da carne, com as medidas objetivas.

As medidas objetivas podem ser expressas em termos das unidades (X, Y e Z) do
sistema CIE (Commision Internationale de L’eclairage) ou pelas unidades L*, a* e b* do
solido de cor desenvolvido por Hunter em 1952, onde o L* representa a luminosidade,
variando de 0 (preto) a 100 (branco); o a* é o croma que varia do verde (-) ao vermelho (+); e
b*, do azul (-) ao amarelo (+), sendo assim, quanto maiores os valores de L*, mais luminosa é
a carne, e quanto maiores os valores de a* e b* mais vermelha e amarela, respectivamente.

Em ovinos sdo citadas variagdes de 30,03 a 49,47 para L*, de 8,24 a 23,53 para a* e de
3,38 a 11,10 para b* (Safiudo et al., 2000). Souza et al. (2004) ao avaliarem a cor da carne
proveniente de cordeiros de diferentes grupos genéticos, sexo e pesos ao abate constataram
diferencgas significativas para L* a* e b* entre os diferentes grupos genéticos e pesos ao abate,
no entanto ndo foram observadas diferencas significativas nos valores de L*, a* e b* entre
machos e fémeas.

De acordo com Costa et al. (2011), diferentes relacbes concentrado:volumoso
favoreceram a diferenciacdo da cor da carne in natura, sendo a coloragdo menos intensa
(menos vermelha e mais amarela) observada na carne dos cordeiros terminados com maiores

quantidades de concentrado, o que possivelmente tenha ocorrido devido a maior concentragédo



de pigmentos carotendides, presentes nos lipidios da carne, o que determinou a tonalidade
amarela mais acentuada.

Viera et al. (2010) ao analisarem a qualidade da carne de cordeiros da raca Santa Inés
verificaram que a adicdo de diferentes niveis de caroco de algoddo integral na ragédo
influenciou significativamente o parametro de cor da carne ovina. As médias do indice de
luminosidade (L*) apresentaram valores crescentes com a adi¢cdo do caroco de algoddo
integral, variando de 47,4, para o tratamento controle, até 50,5, para o tratamento adicionado
de 40% do suplemento.

Martinez-Cerezo et al. (2005) ao estudarem a cor da carne de cordeiros da raca Churra
em diferentes pesos de abate, observaram maior luminosidade na carne dos animais que foram

abatidos mais jovens.

2.1.3. Capacidade de retencéo de dgua (CRA)

CRA € a capacidade que a carne tem para reter agua durante aplicacdo de forcas
externas, tais como o corte, aquecimento, trituragdo, prensagem e a gravidade. As perdas de
agua ocorrem pelas superficies musculares expostas das carcagas ou dos cortes e, dependendo
da quantidade exsudada, pode influenciar a cor, a textura e a maciez da carne crua, além do
sabor e odor da carne cozida (Silva et al., 2008).

Segundo Zeola et al. (2007) a menor CRA da carne € responsavel por maiores perdas
do valor nutritivo, uma vez que, junto com a agua, também sdo perdidas proteinas soluveis,
lipidios, vitaminas e minerais.

Parametros indicadores da qualidade da carne, como a CRA, traduzem sensacdo de
suculéncia apreciada pelo consumidor no momento da mastigacéo, portanto, uma menor CRA

da carne resulta em carne mais secas e menos macias (Zeola et al., 2002).
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A maior parte da d4gua no musculo esta presente nas miofibrilas, nos espagos entre 0s
filamentos grossos de miosina e os filamentos finos de actina/tropomiosina (Lawrie, 2005).
Os fundamentos quimicos da CRA admitem que a mesma apresenta-se sob a forma de agua
ligada (5%), imobilizada (10%) e livre (85%), sendo que o teor total de 4gua da carne é
importante nos processamentos que a mesma ira sofrer como, por exemplo, o resfriamento,
congelamento, salga, cura, enlatamento, etc.

Os fatores que influenciam a CRA da carne in natura afetam também a carne
congelada e descongelada. No congelamento, devido ao rompimento de células musculares,
parte da agua e contetdo celular, presentes na carne passam para os espacos intercelulares e
durante o descongelamento forma-se o chamado drip.

A CRA pode ser influenciada pela queda no pH, sendo que carnes com pH mais
elevado apresentam tendéncia a maiores capacidades de retencdo de agua (Huff-Lonergan &
Lonergan, 2005). Dentre os fatores que afetam a CRA, Hamm (1960) considerou o pH como
o0 principal fator.

A quantificacdo da CRA pode ser feita pela forca de gravidade (perdas no
gotejamento), por tratamentos térmicos, pressao em papel filtro ou centrifugacao.

Segundo a metodologia proposta por Hamm (1960), para se calcular a capacidade de
retencdo de agua através da pressdo sobre o papel filtro, deve-se primeiro cortar amostras de
aproximadamente 0,5 gramas, no formato de cubos, e colocados entre dois papeis filtros e
pressionados entre placas de acrilico, com uma pressao de 10 quilogramas, por um periodo de
5 minutos, posteriormente a amostra é pesada e a relacdo do peso inicial com o peso final é
dada em percentagem (%).

A avaliacdo da perda de &gua por gotejamento pode ser feita de diversas formas. A
metodologia descrita por Rasmussen & Anderson (1996), consiste em colocar uma

determinada amostra de carne em uma rede e envolve-la por uma sacola pléstica inflada, de
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forma que a amostra ndo fique em contato com o saco plastico, por um periodo de 48 horas a
2° Celsius de temperatura, determinando a porcentagem de perda por exsudacéo pela relacdo
entre o peso final e peso inicial da amostra.

Outra forma de se avaliar a capacidade de retencdo de agua € durante o cozimento,
essa caracteristica da carne recebe o nome de perda de agua por coccdo (PPC), sendo
importante tanto para a industria como para satisfacdo do consumidor. Segundo Pardi et al.
(2001) a PPC é uma medida de qualidade, que influencia a suculéncia e o rendimento da carne
no momento do preparo para o consumo, sendo uma caracteristica dependente da CRA nas
estruturas da carne.

Existem varias metodologias e adaptacfes dentro das existentes para quantificar a
PPC, uma delas é a metodologia descrita por Duckett et al. (1998), que consiste em embalar
amostras em papel aluminio e posteriormente assa-las em forno pré-aquecido a 170° C até que
a temperatura interna da amostra atinja 71° C, neste momento a mostra deve ser retirada e
resfriada em temperatura ambiente. As perdas durante a coccao sdo calculadas pela diferenca
de peso das amostras antes e depois de submetidas ao tratamento térmico, expressas em
porcentagem (g/1009).

A coccdo dos alimentos proporciona trocas fisicas, quimicas e estruturais de seus
componentes pelo efeito do calor. As formas de transferéncia de calor, a temperatura, a
duracdo do processo e 0 meio de coccdo para o0 preparo da carne sdo alguns dos fatores
responsaveis pelas alteracfes quimicas e fisicas que podem modificar a composicéo quimica e
o valor nutricional da mesma.

O processo de cocgdo da carne altera os teores de proteina, gordura, cinzas e matéria
seca devido a perda de nutrientes e d&gua durante o processo (Rosa et al., 2006; Pinheiro et al.,

2008).
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Silva Sobrinho (1999), trabalhando com ovinos de diferentes genotipos, obteve valores
médios de PPC de 38,41%. Bressan et al. (2001), ao avaliarem cordeiros de 15 e 45 kg de
peso corporal, constataram similaridade entre o0s musculos Longissimus dorsi e
Semimembranosus quanto as PPC, com valores de 27,2% e 33,1%, respectivamente.

De acordo com Souza et al. (2004) ao analisarem os dados de PPC ndo identificaram
diferencas entre 0s grupos genéticos, sexo e grupos de peso ao abate. Resultados semelhantes
foram relatados por Bressan et al. ( 2001) em ovinos Santa Inés e Bergamacia onde o gendtipo
e peso apresentaram valores similares para PPC nos mesmos musculos avaliados por Souza et
al. (2004).

Com relacdo ao sexo, varios autores ndo encontraram efeito sobre a PPC, tais como:
Vergara et al. (1999) em cordeiros da raca Manchego; Velasco et al. (2000) em ovinos da raca
Talaverana; e Dransfield et al. (1990) em cordeiros Dorset Down e Suffolk.

Considerando o fator peso ao abate, a PPC ndo foi influenciada. Comportamento
semelhante foi descrito por Bressan et al. (2001) e Velasco et al. (2000). Por outro lado,
Kemp et al. (1976) e Pardi et al. (2001) relatam maiores PPC com o aumento do peso ao
abate, 0 que seria devido ao aumento no teor de gordura na carne que, quando aquecida, além
da umidade, parte da gordura se perderia elevando assim os valores da PPC.

Gaddis et al. (1950), assim como Monteiro (2000), reportaram que a porcentagem de
liquido exsudado, de forma passiva, tende a decrescer com o0 aumento do contetido de gordura

na carne de cordeiros e de ovinos adultos.

2.1.4. Maciez
Estudos sobre a aceitacdo de consumidores indicaram que a maciez da carne é,
frequentemente, o atributo de maior importancia para sua satisfagdo geral. (Behrends et. al.,

2005). A maciez pode ser definida como a facilidade com que a carne se deixa mastigar,
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podendo ser mensurada, de forma objetiva, pela forca de cisalhamento, medida através do
texturdmetro. Quanto maior a forga de cisalhamento menor a maciez da carne.

Segundo Roga (2000), os fatores que podem afetar a maciez da carne tém duas
origens: fatores ante-mortem (idade, sexo, nutricdo, exercicio, estresse antes do abate,
presenca de tecido conjuntivo, espessura e comprimento do sarcomero) e fatores post-mortem
(estimulacdo elétrica, rigor-mortis, esfriamento da carcaca, maturagdo, método e temperatura
de cozimento, e pH final).

O efeito da alimentacdo sobre a maciez da carne esta relacionado principalmente ao
grau de acabamento e ao teor de gordura intramuscular (Alves & Mancio, 2007).

Devido a complexidade dos musculos e tecidos associados, a maciez ¢ influenciada
por grande variedade de fatores, sendo dependente do tamanho do feixe de fibras musculares
e do tecido conjuntivo que o envolve (Silva et al., 2008).

Duas estruturas da carne sdo diretamente responsaveis pelo grau de maciez: o tecido
conjuntivo e as fibras musculares. O tecido conjuntivo tem duas proteinas fibrilares: coldgeno
e elastina, sendo o colageno o principal responsavel pela dureza da carne, estando presente em
maiores quantidades em musculos mais ativos (Ramos & Gomide, 2009).

Em ovinos, 0 sexo e a idade dos animais sdo determinantes da maciez da carne.
Gularte et al. (2000) concluiram que as fémeas produzem carne mais macia, tanto pela
avaliacdo sensorial, quanto pela avaliacdo instrumental e & medida que a idade dos ovinos
aumenta, diminui a maciez da carne. A diminui¢do da maciez ocorre com 0 avanco da idade
do animal, principalmente devido a mudancas estruturais no tecido conjuntivo. No entanto, 0s
teores de colageno variam pouco com a idade dos animais, em que seu estado de reticulacao,
nimero de ligagcOes cruzadas intermoleculares das fibras de colageno, provavelmente,

aumentam com o crescimento, deixando as fibras colagenas mais robustas, tornando-se cada
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vez menos sollveis, resultando numa carne mais dura, de dificil mastigacdo (Osorio et al.,
1998).

As diferencas de maciez entre machos e fémeas sdo comuns (Gularte et al, 2000), e
guando os animais tém a mesma idade, as fémeas fornecem uma carne mais macia por serem
mais precoces e iniciarem a deposicdo de gordura antes dos machos. No entanto, Safiudo
(1991), trabalhando com animais jovens, ndo encontrou diferencas na maciez da carne de
machos e fémeas.

A menor maciez também esta associada a menores deposi¢Ges de gordura na carcaca.
De acordo com Pardi et al. (2001), menores deposi¢cdes de gordura na carcaca favorecem o
resfriamento mais rapido das massas musculares, provocando o encurtamento dos sarcémeros
e 0 endurecimento da carne.

Joubert (1956) relatou que carnes mais macias foram associadas a carcagas com mais
gordura, enquanto Solomon et al. (1986) , avaliando dietas de alta energia (2,79 Mcal/kg de
energia metabolizavel) e baixa energia (1,87 Mcal/kg de energia metabolizavel) , constataram
um aumento na forga de cisalhamento e menor maciez em avaliages sensoriais nos animais
que receberam maior aporte energético, o que segundo 0s autores possa ter ocorrido devido ao
curto periodo do experimento.

As correlacGes entre porcentagem de gordura em carcagas ovinas e escores de maciez
de amostras cozidas foram investigados por Woodhams et al. (1966), que constataram que a
gordura néo teve influéncia sobre a maciez da carne, em carcagas com 20 a 41% de gordura.

Entre os fatores ante mortem, o gendtipo esté altamente correlacionado a maciez (Silva

Sobrinho et al., 2005; Costa et al., 2011).

2.1.5. Perfil lipidico da carne

O perfil lipidico da carne ainda apresenta pouca influéncia no valor comercial da
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carcaca em comparacdo ao teor de gordura (Silva et al, 2008). No entanto, a crescente
demanda por proteina de origem animal tem sido acompanhada pelo maior interesse dos
consumidores com relacdo aos teores de gorduras saturadas, colesterol e calorias ingeridas
diariamente.

A importancia dos lipidios na nutricdo e desenvolvimento humano é inquestionavel,
contudo, o consumo de produtos origem animal ricos em acidos graxos saturados (AGS) foi
correlacionado ao aumento dos niveis de colesterol plasmatico e problemas cardiovasculares,
despertando assim o interesse por carnes com teores mais elevados de acidos graxos (AG)
com efeito neutro ou redutor sobre os niveis de colesterol, estando neste grupo o acido
estedrico e os acidos graxos insaturados (GRUNDY, 1986).

Dentre os AG desejaveis presentes na carne o acido linolénico (n-3) e acido linoléico
(n-6) destacam-se pelos seus beneficios a salde humana, sendo necessarios para manter sob
condic¢des normais, as membranas celulares, as fungdes cerebrais e a transmissdo de impulsos
nervosos, além de atuarem na prevencdo de enfermidades cardiovasculares, cancer de célon,
doencas imunolégicas e favorecer o desenvolvimento cerebral e da retina (Valenzuela &
Nieto, 2001; Martin et al, 2006).

As familias n-6 e n-3 abrangem &cidos graxos que apresentam insaturacfes separadas
apenas por um carbono metilénico, com a primeira insaturacdo no sexto e terceiro carbono,
respectivamente, enumerado a partir do grupo metil terminal (Martin et al, 2006).

Outro grupo de AG desejaveis, presente na carne ovina, inclui os acidos linoléicos
conjugados (CLA). O termo CLA é usado coletivamente para descrever derivados posicionais
ou geométricos do acido linoléico e possuem reconhecidos efeitos anticarcinogénicos,
antiteratogénicos, imunoestimulante, inibidores da lipogénese na glandula mamaria, figado e

tecido adiposo entre outras funcbes (Medeiros, 2002; Kozloski, 2009).
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O CLA ¢ formado no rumen pela bio-hidrogenacdo incompleta de alguns &cidos
graxos poli-insaturados da dieta e também endogenamente, nos tecidos periféricos, atravées da
dessaturacdo do acido vacénico (C18:1 t11) por acdo da enzima Delta-9-dessaturase, presente
no figado, glandula mamaria e tecido adiposo (Kozloski, 2009). Como o &cido vacénico
também é produzido através da bio-hidrogenacdo, este processo € o grande responsavel pela
existéncia de CLA e sua predominancia em ruminantes. O acido ruménico (C18:2 c9, t11) é o
principal ismero do acido linoléico, podendo representar de 75 a 90% de seus isdmeros (Kim
et al., 2009).

A carne ovina apresenta grande quantidade de AGS e monoinsaturados e pequena de
acidos graxos poli-insaturados (AGPI). Isto ocorre, principalmente, devido ao processo de
bio-hidrogenacdo ruminal onde bactérias presentes no rimen hidrogenam grande parte dos
acidos graxos insaturados (AGI) da dieta, dando origem a AGS 0s quais S0 menos toxicos a
microbiota ruminal (Kozloski, 2009).

A manipulacdo dietética pode ser um recurso efetivo para melhorar a composicao de
AG na carne (Geay et al., 2001; Sinclair et al., 2007; Oliveira et al., 2013). Dietas contendo
coprodutos de oleaginosas, ricas em AGPI, tém sido avaliadas pelos seus elevados valores
nutricionais e pela capacidade de melhorar o perfil lipidico da carne, reduzir a producdo de
metano e amoénia pelo animal, mitigando os impactos ambientais causados pela atividade

pecuaria.
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RESUMO

Objetivou-se avaliar as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carne de cordeiros
confinados alimentados com niveis crescentes de torta de girassol Utilizou-se 28 cordeiros
mesticos Suffolk, com quatro meses de idade e peso médio de 21kg, distribuidos em quatro
tratamentos: controle (0%), 10%, 20% e 30% de inclusdo de torta de girassol. O critério
adotado para o abate foi escore corporal (3, escala de 1 a 5). A inclusdo da torta de girassol
ndo influenciou as medidas de comprimento e profundidade da carcaca, pH 24 horas e
rendimentos dos cortes comerciais, assim como a distribuicdo de gordura, espessura de
gordura subcuténea e grau de marmoreio (P>0,05). O rendimento de musculos no pescoco
(44,12 %) e pernil (64,08 %) foi reduzido pela inclusdo de 10% de TG (P<0,05). Os niveis de

inclusdo ndo influenciaram a forca de cisalhamento e pardmetros de cor (P>0,05). Em relacdo
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ao tratamento controle, a inclusdo de 20% e 30% de torta de girassol influenciou
negativamente a area de olho de lombo (12,00 e 11,43 cm?, respectivamente), peso de carcaca
fria (13,19 e 12,58 kg, respectivamente) e tempo de confinamento (136,85 e 138,39 dias
respectivamente) (P<0,05). A inclusdo de até 10% de torta de girassol é recomendada para
uso em dietas de cordeiros em confinamento, pois garante a producdo de carcacas com

caracteristicas quantitativas e qualitativas satisfatorias.

Palavras-chave: cor, maciez, pH, rendimento comercial

SUMMARY

Objective was to evaluate the meat qualitative and quantitative characteristics from lambs
receiving increasing levels of sunflower cake (SC). Were used 28 Suffolk crossbreds lambs,
with four months of age and weighing an average of 21 kg. The treatments were: 0% of SC
and inclusion of 10%, 20% and 30% of this co-product. The slaughter criterion adopted was
body score (means 3). The inclusion of SC did not influence carcass measures, pH 24 hours
and yields of commercial cuts, as well as fat distribution, fat thickness and marbling. The
yield of muscles in the neck and ham was reduced by adding 10% of cake. Inclusion levels
did not influence the shear force and color parameters of ham, shoulder and loin. In relation to
the control diet the inclusion of 20% and 30% of the co-product negatively influences rib eye
area (12,00 e 11,43 cm?, respectively), carcass weight (13,19 e 12,58 kg, respectively) and
time of confinement (136,85 e 138,39 days respectively). In the lamb, the inclusion to 10% of

SC did not affect the evaluated meat qualitative and quantitative characteristics.

Keywords: color, commercial cuts, pH, tenderness

INTRODUCAO
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A maior demanda por proteina de origem animal para alimentagdo humana tem sido
impulsionada, essencialmente, pelo crescimento populacional aliado a melhorias no poder
aquisitivo e por mudangas nos habitos de consumo (FAO, 2012). Dentre as fontes protéicas
disponiveis, a carne ovina se destaca por estar presente em todos os continentes e pelo alto
potencial produtivo desta espécie. Estes fatores associados as boas condicdes edafoclimaticas
brasileiras estimulam a realizacdo de pesquisas com esta espécie no Pais (Pires et al., 2000).

A dieta influencia diretamente as taxas de crescimento dos tecidos dos animais, logo a
adequada alimentacdo é fundamental para explorar o potencial de precocidade para producéo
de carne de qualidade. A qualidade € definida pelo consumidor por alguns atributos que
determinam a aceitacdo da carne, como cor, textura, maciez, suculéncia e rendimento dos
cortes carneos.

No entanto, a dieta afeta de forma consideravel os custos de producdo de carne ovina.
Quando desconsiderado o gasto com a aquisicdo dos animais, a dieta representa em torno de
75% dos custos de producao (Barros et al., 2003). Assim, buscar alimentos alternativos para
compor a dieta dos cordeiros é essencial, ndo s6 para reduzir custos e maximizar o
desempenho, mas para melhorar as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carne.

Dietas contendo coprodutos, como os oriundos do girassol (Helianthus annuus), como
o farelo e a torta, séo ricas em nutrientes e tém sido avaliadas pelos seus elevados valores
nutricionais, capacidade de reduzir a producdo metano e aménia pelo animal (Paula et al.
2012), mitigando os impactos ambientais causados pela atividade pecuaria.

A expansdo da area plantada, por ser uma oleaginosa com boa resisténcia a seca, ao
frio e ao calor e adaptada as diferentes condi¢Ges edafoclimaticas, associada a instalacdo de
grandes empresas de extracdo de oleo, gera significativo volume de coprodutos com elevado
potencial para utilizagdo na alimentacéo animal.

Tendo em vista as caracteristicas nutricionais e de producéo favoraveis dessa cultura,
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estudos que avaliem o nivel ideal de inclusdo de torta de girassol em dietas de cordeiros sdo
fundamentais para maximizar o desempenho animal e obter carcacas com caracteristicas
satisfatorias para o consumidor.

Objetivou-se avaliar as caracteristicas quantitativas e qualitativas da carne de cordeiros

confinados alimentados com niveis crescentes de torta de girassol.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no setor de Zootecnia da Faculdade de Ciéncias Agrarias
- FCA, da Universidade Federal da Grande Dourados - UFGD, em Dourados-MS. Foram
confinados 28 cordeiros, mesticos Suffolk, com quatro meses de idade, machos nao castrados,
com peso médio inicial de 21 kg. Os animais foram identificados com brincos numerados e
vermifugados com Ivermectina 1% (via oral) para controle de endo e ectoparasitos.

Os animais foram adaptados durante 30 dias a0 manejo e as dietas e posteriormente,
distribuidos aleatoriamente em baias individuais de 1,5 m? em dois galp&es cobertos, com
cortinas para controle de temperatura, bebedouro e cocho mdveis e piso de concreto forrado
com maravalha, a qual foi reposta diariamente.

A dieta controle (0%) foi composta de volumoso (mistura de feno de Tifton-85,
Tifton-68 e Jiggs (Cynodon spp)), e concentrado (milho triturado, farelo de soja e minerais),
formulada para atender as exigéncias de proteina dos animais para ganho de 200 g/dia (NRC,
2007). Os animais foram distribuidos em quatro tratamentos: controle (0%), 10%, 20% e 30%

de incluséo de torta de girassol (Tabela 1).
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Tabela 1. Composicdo percentual e bromatologica dos ingredientes e das dietas
experimentais

. Tratamento Incluséo de torta de girassol (%)
Ingredientes (%MS) Controle 10 20 20
Feno Cynodon 50,00 50 50 50
Torta de Girassol 0 10 20 30
Milho Grdo Moido 29,65 22,71 15,77 8,83
Farelo de Soja 19,41 16,37 13,33 10,29
Premix Mineral 0,20 0,20 0,20 0,20
Calcario 0,73 0,71 0,69 0,68
Composicéo das dietas (% MS)

Torta de Girassol 0 10 20 30

Matéria Seca 87,24 87,26 88,37 88,77
Proteina Bruta 17,98 18,15 17,97 17,66
Extrato Etéreo 1,27 3,43 5,63 7,18
FDN 60,22 61,96 62,54 60,33
FDA 30,51 29,83 29,51 26,80
Matéria Mineral 6,63 7,01 6,50 6,72

Os niveis de inclusdo de torta de girassol substituiram parte dos componentes milho e
farelo de soja. Os quatro tratamentos foram isoprotéicos, com aproximadamente 17% de PB
(MS). A torta de girassol foi produzida através da prensagem mecénica, sem 0 uso de
solventes, dos grdos obtidos na Embrapa Agropecuaria Oeste, em Dourados—MS. Todo o
material utilizado foi processado em um Unico periodo e no mesmo equipamento (MUE-100 a
frio). A proporcao volumoso:concentrado usada foi 50:50 com base na matéria seca (MS).

O ajuste diario do consumo das dietas foi feito em funcdo das sobras dos cochos,
mantidas em torno de 10% para caracterizar o consumo ad libitum. O arragcoamento foi
realizado duas vezes ao dia, as 8:00 e 14:00 horas e o controle higiénico do galpédo
experimental foi rigoroso, realizando-se diariamente a troca total de 4gua dos bebedouros nos
periodos da manha e tarde.

As analises das dietas foram realizadas no Laboratorio de Nutricdo Animal da
Universidade Federal da Grande Dourados. Foram determinados os teores de matéria seca,
proteina bruta, matéria mineral e extrato etéreo segundo as metodologias descritas por Silva &
Queiroz (2002). Para determinacdo das fibras em detergente neutro e em detergente acido

utilizou-se a metodologia de Van Soest (1994).
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As pesagens dos animais foram realizadas a cada 14 dias, apds 12 horas de jejum de
solidos. Os animais foram abatidos ao atingirem o escore de condicao corporal entre 2,5 e 3,5,
seguindo a escala de 1 a 5: animal 1= muito magro, 2 = magro, 3 = ligeiramente gordo, 4 =
gordo e 5 = muito gordo, conforme proposto por Osério & Osério (2005). Os escores foram
avaliados a cada 14 dias por meio de exame visual e palpacdo das regides lombar, esternal e
insercdo da cauda dos cordeiros. A faixa de escore utilizada corresponde a preferéncia do
mercado consumidor para a espécie e busca evitar grandes variacdes na composicao corporal.

Previamente ao abate os animais permaneceram em jejum de sélidos e receberam agua
ad libitum por um periodo de 16 horas. Os animais foram abatidos no abatedouro
experimental da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD), de acordo com as
normas do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA. Em seguida, as carcacas foram levadas para a camara de refrigeracdo com ar
forcado, suspensas pelas articulagdes tarso metatarsianas com distanciamento de 17
centimetros, onde permaneceram durante 24 horas a 4°C. As carcagas foram seccionadas com
serra fita ao longo da linha média.

As meias carcacas direita foram encaminhadas devidamente refrigeradas a Embrapa
Gado de Corte, em Campo Grande — MS, pesadas e em seguida obtido o valor de pH (24
horas ap6s o abate) por meio de peagametro portatil (Hanna Modelo H199163) com eletrodo
de insercdo, nos musculos Semimembranosus, Triceps brachii e Longissimus dorsi (L. dorsi).

Na sequencia foram obtidos o comprimento interno da carcaca (distancia entre os
pontos medios da borda cranial do pubis e a borda cranial da primeira costela), comprimento
da perna (distancia entre o bordo anterior da sinfise isquio - pubiana e a por¢do média dos
0ssos do tarso), comprimento externo da carcaca (distancia entre a base da cauda e a base do
pescoco), distribuicdo de gordura (1 - carcaca sem acabamento, 2 - carcaca com falhas no

acabamento e 3 - carcaca com distribuicdo uniforme) e profundidade do térax (distancia
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maxima entre o esterno e o dorso da carcaca).

O musculo Longissimus dorsi foi exposto, atraves de corte transversal realizado entre
a 122 e a 132 vertebras toracicas, para determinacdo dos valores de textura (1 — muito
grosseira, 2 — grosseira, 3 — média, 4 — fina e 5 — muito fina), grau de marmorizagdo (1-3
tracos, 4-6 leve, 7-9 pequeno, 10-12 medio, 13-15 moderado e 16-18 abundante), sendo
tracado seu perimetro em papel vegetal e digitalizado para determinacdo da area de olho de
lombo (AOL) pelo software DDA v.1.2 (Instituto Federal Farroupilha, Santo Augusto, RS,
Brasil).

Nesta mesma secc¢do transversal, com auxilio de paquimetro digital, foi medido no
terco final do musculo, a espessura de gordura subcutanea (EGS) e avaliada a cor em
duplicata no musculo, utilizando-se o colorimetro Mini SCan XE PLUS, modelo 45/0-L. O
sistema de avaliacdo utilizado foi o CIELab.

Posteriormente, as meias carcacas foram divididas em cortes comerciais e pesadas
separadamente para calculo dos seus rendimentos em relacdo ao peso da meia carcagca. Em
seguida, cada corte foi separado em tecidos muscular, adiposo e 6sseo para determinagdo da
composicao tecidual.

Foram retiradas amostras de 2,5 cm da parte medial dos musculos da paleta (Triceps
brachii), lombo (Longissimus dorsi) e pernil (Semimembranosus), que aparadas da gordura de
cobertura, foram embaladas e congeladas a 18°C para posteriores analises do pH, cor (L*, a* e
b*) e forca de cisalhamento (FC). As amostras dos musculos L. dorsi, Triceps brachii e
Semimembranosus foram descongeladas por 24 horas em refrigerador a 4°C.

Ap0s a exposicao da superficie das amostras ao ambiente por cerca de 30 minutos,
foram realizadas as avaliacbes da cor através de colorimetro Mini SCan XE PLUS, modelo
45/0-L. As amostras foram pesadas e submetidas ao cozimento em forno elétrico pré-

aquecido, a uma temperatura de 170°C, até alcancarem a temperatura de 71°C no centro
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geométrico. Em seguida, foram retirados do forno e permaneceram em temperatura ambiente
até atingirem 28°C, momento em que foram pesadas novamente para determinacdo das perdas
por coccdo. De cada amostra assada, foram retiradas subamostras cilindricas para
determinacéo da forca de cisalhamento (kgf), utilizando-se o aparelho TextureAnalyser TA
XT plus, acoplado a lamina Warner-Bratzler.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com sete repeticdes por
tratamento. Foram avaliados os efeitos dos niveis de inclusdo de torta de girassol sobre as
varidveis quantitativas e qualitativas da carne e da carcaca. Quando identificado efeito
significativo dos niveis de inclusdo,da torta de girassol, comparou-se o tratamento controle
com os demais, utilizando-se o teste de Dunnett e estudados os efeitos lineares e quadréaticos.
Utilizou-se o peso corporal ao abate como co-varidvel em todas as analises. Utilizou-se o
PROC GLM do SAS Versdo 9.3 (Sas Institute Inc. Cary, CA, EUA) e adotou-se o nivel de
significancia de 5% em todas as analises.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os animais alimentados com 20 e 30% de torta de girassol na dieta permaneceram

mais tempo no confinamento e apresentaram menores pesos de carcaca (Tabela 2).

Tabela 2. Peso da carcaca fria (PCF) e dias de confinamento de cordeiros mesticos Suffolk
recebendo diferentes niveis de torta de girassol

Tratamento Nivel de Incluséo (%) Valor —P Efeito do nivel

Varigvel Controle C.V. (%) de torta

10 20 30 Linear Quadratico
PCF (kg) 14,97 14,56 13,19* 12,58* 6,36 0,242 0,492
Dias 88,61 86,84  136,85* 138,39* 23,34 0,063 0,130

Médias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%

Embora o desempenho produtivo ndo tenha sido objeto deste trabalho, é preciso cita-
lo, j& que afeta diretamente os padrdes das carcagas. Verificou-se que maiores niveis de
inclusdo de torta foram responsaveis por menores ganhos de peso, onde o tratamento controle
e os niveis de inclusdo de 10, 20 e 30% proporcionaram ganhos diarios de 184 g, 150 g, 112 g

e 74 g, respectivamente (Figueiredo, 2013).
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Fernandes Junior et al. (2013), quando avaliaram niveis crescentes de inclusdo de torta
de girassol na dieta de ovinos confinados (0, 11, 22, 33 e 44% da matéria seca), apds 60 dias
de confinamento obtiveram carcacas com pesos de 16,95 kg, 14,87 kg, 13,97 kg, 13,48 kg e
11,93 kg respectivamente, estes valores sdo proximos aos encontrados neste trabalho.

O aumento do periodo de confinamento e reducédo dos pesos de carcaca com a inclusao
de niveis mais elevados de inclusdo de torta de girassol sdo consequéncias do desempenho
inferior dos animais. O menor desempenho ocorreu devido ao menor consumo de matéria
seca observado com 0s niveis crescentes de inclusdo de torta de girassol, que aumentou 0s
teores de extrato etéreo das dietas (Tabela 1).

O excesso de extrato etéreo possui efeito deletério sobre a utilizacdo das dietas pelo
organismo do animal. Segundo Palmquist & Mattos (2006), dietas com mais de 5% de EE
comprometem, como apresentada pelos niveis de 20 e 30% de inclusdo de torta de girassol
(Tabela 1), o consumo devido aos mecanismos regulatorios que atuam sobre a ingestdo e
degradacdo dos lipidios no ambiente ruminal.

O excesso de lipideos na dieta, principalmente &cidos graxos insaturados presentes na
torta de girassol (Telles, 2006), causam efeitos toxicos aos microrganismos e afetam a
permeabilidade da membrana celular, principalmente sobre as bactérias Gram + e
protozoarios, responsaveis pela digestdo da fibra da dieta. Com a reducdo da degradacdo da
fibra, ocorre diminuicdo da taxa de passagem de particulas para outros compartimentos do
trato gastrintestinal, comprometendo o consumo e ganho de peso, ja que nesta situacao as
exigéncias nutricionais ndo séo atendidas devido a menor disponibilidade de matéria seca.

As medidas objetivas da carcaca, como comprimento interno da carcaca (CIC),
comprimento da perna (CP), profundidade do torax (PT) e comprimento externo da carcacga
(CEC) nédo foram afetadas (P>0,05) pelos niveis de incluséo de torta de girassol na dieta

(Tabela 3).
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Tabela 3. Medidas da carcaca de cordeiros mesticos Suffolk confinados recebendo diferentes
niveis de torta de girassol.

Valor — P Efeito do nivel

- . .
Vacrtlrz;vel Tgi?:gr;o Nivel de Incluséo (%) CV. (%) de torta
10 20 30 Linear Quadratico
CIC 63,06 61,52 60,12 61,35 4,92 0,320 0,332
CP 29,47 29,45 28,91 29,36 5,02 0,517 0,528
PT 26,22 26,16 25,78 25,62 4,12 0,746 0,827
CEC 72,30 71,53 72,31 71,80 2,63 0,480 0,498

Meédias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.
Comprimento interno da carcaga (CIC), comprimento do pernil (CP), profundidade do térax (PT) e comprimento externo da
carcaga (CEC).

Estes resultados eram esperados, uma vez que os animais foram abatidos com mesmo
escore de condicdo corporal. A inclusdo de niveis crescentes de torta de girassol ndo afetou os
rendimentos dos cortes comerciais (Tabela 4).

Tabela 4. Rendimento dos cortes comerciais de cordeiros mesticos Suffolk confinados
recebendo diferentes niveis de torta de girassol.

Tratamento Nivel de Incluséo (%) Valor — P Efeito do

Variavel (%) Controle C.V. (%) nivel de torta
10 20 30 Linear  Quadratico

Pernil 32,49 32,30 32,82 33,35 4,90 0,983 0,883
Paleta 18,51 18,99 18,92 19,71 6,45 0,561 0,483
Lombo 9,67 9,28 8,98 8,95 12,14 0,872 0,935
Pescoco 6,36 5,87 8,20 6,02 24,47 0,016 0,017
Costela/fralda 19,76 19,36 18,17 18,25 8,09 0,337 0,421
Carré 13,92 14,19 12,90 13,72 12,34 0,305 0,342

Médias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%

Fernandes Junior et al. (2013) quando incluiram torta de girassol em niveis préximos a
11, 22, 33 e 44% da matéria seca na dieta de cordeiros Suffolk, também ndo encontraram
efeitos das dietas sobre medidas biométricas e caracteristicas de carcaca. Quando testaram
subprodutos de oleaginosas (inclusive a torta de girassol) como fontes alternativas na
alimentacdo de cordeiros em terminacdo, Santos et al. (2011) observaram que os rendimentos
dos cortes da carcaca (pescoco, paleta, costelas, lombo e pernil) ndo foram influenciados pelas
dietas.

Os rendimentos dos cortes comerciais encontrados neste trabalho sdo proximos aos
valores obtidos por Reis et al. (2001) ao estudarem as caracteristicas de carcaca de ovinos

confinados recebendo grdos de milho conservados de diferentes formas. Estes autores
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observaram rendimentos de pernil variando entre 31,80 a 35,29%, paleta de 17,31 a 23,50%,
lombo de 8,45 a 9,62% e pescoco de 4,86 a 7,36%.

Os niveis de inclusdo de torta de girassol ndo alteraram as propor¢des de 0ssos,
musculos e gorduras dos cortes comerciais avaliados, exceto do pescoco e pernil (Tabela 5).
A inclusdo de 10% do coproduto reduziu significativamente a porcentagem de musculos
nestes cortes (P<0,05). Estes resultados podem estar associados a precocidade dos animais
para deposicdo de tecido muscular nos respectivos cortes, acelerada pelas rapidas taxas de
crescimento proporcionadas pela dieta com 10% de inclusdo de torta de girassol, indicadas
pelo ganho médio diario (Figueiredo, 2013).

Tabela 5. Componentes fisicos de diferentes cortes carneos de cordeiros confinados
recebendo diferentes niveis de torta de girassol

Valor — P Efeito do

. . (0
Cortes Variavel Téatartnerto Nivel de Inclusdo (%) CV. (%) nivel de torta
% ontrote 10 20 30 Linear  Quadratico

0sso0s 18,93 21,03 19,27 20,55 7,64 0,110 0,130

Pernil Musculos 68,80 64,08* 66,44 66,79 3,43 0,132 0,227

Gorduras 12,26 14,89 14,28 12,66 20,08 0,927 0,940

0sso0s 22,60 21,65 23,32 23,43 7,32 0,205 0,299

Paleta Musculos 61,01 58,86 59,62 61,35 5,75 0,925 0,955

Gorduras 16,38 19,48 17,05 15,23 22,82 0,545 0,704

0sso0s 21,04 24,13 19,95 24,27 22,96 0,172 0,173

Lombo Musculos 63,80 59,49 62,31 63,54 7,39 0,604 0,753

Gorduras 15,15 16,37 17,74 12,18 23,69 0,195 0,133

0sso0s 30,53 32,00 26,02 24,81 28,68 0,467 0,581

Pescoco Mdusculos 52,27 44,12* 49,06 53,11 8,36 0,534 0,867

Gorduras 17,19 23,88 24,91 22,08 32,70 0,632 0,593

Ossos 14,40 14,13 14,49 16,03 16,11 0,727 0,595

Costela/Fralda ~ Musculos 45,83 43,34 50,93 51,94 10,13 0,111 0,208

Gorduras 39,77 42,52 34,57 32,02 14,58 0,185 0,346

Ossos 24,92 26,58 24,84 26,89 14,89 0,425 0,419

Carré Mdsculos 53,08 48,43 51,93 52,00 8,04 0,333 0,427

Gorduras 21,11 24,98 23,22 21,11 20,38 0,816 0,968

Médias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%

O pescogo e membros correspondem as regides de desenvolvimento mais precoce no
animal, logo se espera que as suas proporc¢des de musculos diminuam com o crescimento dos
respectivos cortes (pescoco e pernil) @ medida que atingem o tamanho adulto. Além disso, a
precocidade de desenvolvimento contribui para aumento deposicao da gordura. Isto significa

gue o desempenho satisfatorio contribuiu para que estes animais atingissem desenvolvimento
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0sseo e muscular completo, quando passaram a depositar maior proporcdo de gordura,
reduzindo a quantidade de musculo em relagdo ao peso total dos cortes.

Os valores médios de pH 24 horas nao diferiram entre o tratamento controle e os
niveis de inclusdo de torta estudados (Tabela 6). Segundo Silva Sobrinho et al. (2005), o valor
do pH final na carne ovina geralmente varia entre 5,5 a 5,8, valores que indicam adequado
manejo e abate dos animais (Silva Sobrinho et al.,2005).

Tabela 6. Valores de pH as 24h, textura, distribuicdo de gordura (DG), espessura de gordura

subcutanea (EGS), marmoreio e area de olho de lombo (AOL) de cordeiros
mestigos Suffolk confinados recebendo diferentes niveis de torta de girassol

Valor — P Efeito do nivel

Variavel Trcagiirr]glngo Nivel de Incluséo (%) %O/V) de torta
10 20 30 0 Linear Quadratico

pH 5,80 5,75 5,67 5,91 5,43 0,418 0,355
Textura (1-5) 4,05 4,00 4,21 4,09 12,60 0,444 0,460
D G (1-3) 2,02 1,79 1,98 1,60 22,96 0,301 0,263
EGS (mm) 1,22 0,91 0,54 0,64 63,15 0,196 0,238
Marmoreio (1-18) 3,06 1,98 2,82 2,13 38,03 0,157 0,168
AOL (cm?) 15,38 13,09 12,00* 11,43* 18,19 0,704 0,812

Médias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.

Textura 1 — muito grosseira, 2 — grosseira, 3 — média, 4 — fina e 5 — muito fina.

D G 1 - Carcaga sem acabamento, 2- Carcaca com falhas no acabamento e 3= Carcaca com distribuicdo uniforme.
Marmoreio 1-3 tracos, 4-6 leve, 7-9 pequeno, 10-12 médio, 13-15 moderado e 16-18 abundante.

Ao avaliarem dois niveis de concentrado e trés grupos genéticos de cordeiros, Costa et
al. (2011) ndo observaram diferencas nos valores de pH das carnes, assim como Goncalves et
al. (2004), que encontraram valores de pH variando entre 5,40 e 5,77, ao avaliarem carcacas
de ovinos sem raca definida (SRD). Estes ultimos autores afirmaram que a carne ovina
raramente apresenta problemas relacionados ao pH, como a ocorréncia de carne escura, seca e
firme ou palida, mole e exsudativa. Logo, as variacGes de dietas ndo costumam ter efeitos
sobre os valores de pH, pois estd relacionado a fatores como estresse pré-abate e
procedimentos inadequados de abate (Ramos & Gomide, 2009).

As caracteristicas DG, EGS e marmorizacao ndo foram afetadas pelos diferentes niveis
de inclusdo de torta de girassol (P>0,05). Os niveis de inclusdo utilizados ndo foram
suficientes para que ocorresse uma elevacdo consideravel na quantidade de &cidos graxos

absorvidos e ndo favoreceu um aumento significativo na deposi¢cdo de tecidos adiposos
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devido a reducdo no consumo de matéria seca. E preciso considerar que a intensidade de
deposicdo de tecido adiposo é influenciada por caracteristicas genéticas e pela fase de
desenvolvimento fisioldgico, sendo este o ultimo tecido a ser depositado considerando o perfil
da curva de crescimento do animal.

Em funcdo do critério de abate adotado e principalmente dos efeitos negativos dos
niveis de inclusdo sobre o desempenho, os animais ndo demonstraram todo o potencial para
aproveitamento da dieta para assim aumentar os depositos de gordura intramuscular.

A inclusdo de 20 e 30% de torta de girassol na dieta implicou em reducdo da AOL
(P<0,05). A reducdo da AOL ocorreu como reflexo do desempenho inferior e menor peso ao
abate apresentado pelos animais destes tratamentos quando comparados ao tratamento
controle (Figueiredo, 2013). Esta variavel, quando medida entre a 122 e 13? costelas, €
considerada medida representativa da quantidade e distribuicdo das massas musculares
(Hashimoto et al., 2007).

O menor peso ao abate resulta em carcagas mais leves e com L. dorsi menor, pois este
ndo se desenvolve completamente. Segundo Sainz (1996), os musculos de maturidade tardia
sdo mais apropriados para representar o desenvolvimento e volume do tecido muscular, por
isso 0 Longissimus dorsi € o mais indicado, além de ser de facil mensuragdo. Porém, no
presente trabalho os animais dos tratamentos com 20 e 30% de inclusdo de torta de girassol
ndo atingiram o tamanho a maturidade devido aos desempenhos inferiores, fato que contribuiu
para reducédo da deposicao de tecido muscular e consequentemente da AOL do L. dorsi.

Os valores de AOL dos animais dos tratamentos controle e com 10% de incluséo de
torta de girassol foram préximos aos obtidos por Fernandes Janior et al. (2013) e Moreno et
al. (2010) quando avaliaram carcagas de cordeiros confinados lle de France com 180 dias de
idade (12,94 e 13,25 cm? , respectivamente). Os diferentes niveis de inclusdo de torta de

girassol ndo alteraram os valores médios para luminosidade (L*), teor de vermelho (a*) e do
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teor de amarelo (b*) encontrados no pernil, paleta e lombo (Tabela 7).

Tabela 7. Médias dos parametros de cor onde L* corresponde a luminosidade; a* a tonalidade
de vermelho e b* a de amarelo do Pernil (Semimembranosus), Paleta (Triceps
brachii) e Lombo (Longissimus dorsi) de cordeiros confinados recebendo diferentes
niveis de torta de girassol.

. Tratamento Nivel de Incluséo (%) Valor — P Efeito
Cortes Parametros Controle 10 20 30 C.V. (%) Linear Quadratico
L* 40,77 41,44 40,77 41,30 5,94 0,443 0,444
Pernil a* 13,93 13,26 13,21 14,18 12,77 0,775 0,687
b* 14,55 14,42 14,26 14,32 8,88 0,814 0,824
L* 41,48 39,55 42,42 40,37 6,14 0,092 0,106
Paleta a* 13,44 14,72 13,51 14,32 9,98 0,125 0,138
b* 14,22 15,57 14,69 15,68 6,91 0,100 0,098
L* 41,59 40,78 41,15 41,05 5,76 0,828 0,849
Lombo a* 13,90 13,73 14,01 13,02 11,04 0,661 0,602
b* 16,17 15,54 15,75 15,68 6,11 0,870 0,903

Meédias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%

Resultado similar foi encontrado por Fernandes Junior et al. (2013), quando avaliaram
os efeitos da inclusdo de torta de girassol na dieta de ovinos confinados e ndo observaram
efeitos da dieta sobre os parametros de cor, com valores médios de 36,91 para L*, 14,60 para
a* e 10,34 para b* no musculo L. dorsi.

Os niveis de inclusdo de torta ndo diferiram do tratamento controle quanto as perdas
por descongelamento (PPD) e perdas por cocgdo (PPC) do pernil, paleta e lombo (Tabela 8)
Tabela 8. Perdas por descongelamento (PPD), perdas por cocc¢do (PPC) e forca de

cisalhamento (FC) do Semimembranosus (pernil), Triceps brachii (paleta) e L.
dorsi (lombo) de cordeiros confinados recebendo diferentes niveis de torta de

girassol.

. Variavel Tratamento Nivel de Incluséo (%) C.V. Valqr ~ P Efeito do
Modsculo Controle (%) nivel de torta

% 10 20 30 ° Linear Quadratico
Semimen PPD 10,52 967 12,85 1229 1996 0171 0,273
emimembranosus PPC 28,73 3054 3022 31,68 1005 0,618 0,561
FC 3,05 249 316 318 1951 0,213 0,313
Tricens brachii PPD 9,28 864 875 844 2174 0,781 0,758
Ficeps brachil PPC 29,05 2346 2254 2383 2460 0,939 0,942
FC 244 188 220 270 27,75 0,885 0,896
L ondissimus dorsi PPD 10,86 8,60 10,01 947 2308 0542 0,609
ONQISSIMUS dorsl PPC 21,04 26,07 20,85 2579 17,12 0,038 0,039
FC 2,51 269 234 368 1579 0,035 0,020

Meédias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%
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Os resultados encontrados sdo reflexos do pH obtido apds o abate (Tabela 6),
considerado dentro da faixa ideal para ndo modificar as caracteristicas fisicas e quimicas da
carne. As perdas de liquidos, seja pelo descongelamento ou cocgdo, sdo dependentes da
capacidade de retencdo de agua (CRA), que é a capacidade da carne em reter agua durante
aplicacdo de forcas externas, tais como o corte, aquecimento, trituracdo, prensagem e a
gravidade (Ramos & Gomide, 2009).

As perdas de agua ocorrem pelas superficies musculares expostas das carcagas ou dos
cortes e, dependendo da quantidade exsudada, pode influenciar a cor, a textura e a maciez da
carne crua, além do sabor e odor da carne cozida (Silva et al., 2008). Segundo Zeola et al.
(2007), a menor CRA da carne é responsavel por maiores perdas por coccdo e do valor
nutritivo, uma vez que, junto com a agua, sao perdidas proteinas soluveis, lipidios, vitaminas
e minerais. A perda de peso por coc¢do € um importante parametro de avaliacdo da qualidade
da carne associada ao rendimento dos cortes no preparo para consumo (Costa et al., 2011),.

Os valores de PPD e PPC obtidos no presente trabalho corroboram com os obtidos por
Bressan et al. (2001) quando avaliaram caracteristicas fisico-quimicas da carne de cordeiros
de diferentes racgas e pesos ao abate com perdas de 27,2 a 29,1% no L. dorsi e de 29,4 a 33,1%
no Semimembranosus., considerados dentro da normalidade.

Os valores médios de forca de cisalhamento (FC) ndo foram afetados pelos niveis de
inclusdo de torta de girassol na dieta dos cordeiros (P>0,05; Tabela 8). As médias de FC dos
cortes avaliados oscilaram entre 1,88 e 3,68 kgf, consideradas macias, conforme Boleman et
al. (1997). Os autores classificaram a maciez da carne segundo a FC em: macia (2,3 a 3,6
kgf), intermediaria (4,1 a 5,4 kgf) e dura (5,9 a 7,2 kgf). Bressan et al. (2001) trabalharam
com diferentes racas e pesos ao abate e observaram valores similares para FC dos musculos
Semimembranosus e L. dorsi, com 2,3 a 2,8 e 2,5 a 3,2 kgf, respectivamente.

Nota-se que os niveis de utilizacdo de torta de girassol ndo prejudicou a maciez da
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carne, jd que os valores obtidos estdo dentro do padrdo para esta espécie. No entanto,
observou-se um efeito linear e quadratico positivo dos niveis crescentes de inclusdo de torta
de girassol sobre a forca de cisalhamento do lombo (P<0,05), ou seja, houve reducdo da
maciez do lombo com aumento do teor de torta de girassol na dieta.

Tal fato pode estar associado a idade ao abate dos animais, pois estes permaneceram
mais tempo no confinamento (Tabela 2), devido ao menor ganho de peso, até atingirem o
escore de abate preconizado. Segundo Hadlich et al. (2006), o aumento da idade diminui a
solubilidade de proteinas estromaticas (colageno e elastina), diminuindo a maciez do corte.
Além disso, 0 menor ganho de peso resulta em diminuicao da hipertrofia muscular, reduzindo
a densidade das fibras musculares e seu desenvolvimento, aumentando a FC do corte (Ortiz et
al, 2005).

Os animais abatidos com maior peso e menor idade apresentam maior
desenvolvimento muscular e o L. dorsi com menores valores de forca de cisalhamento (Ortiz
et al., 2005; Dantas et al. 2008). Os dados de AOL obtidos reforcam essa teoria, ja que 0s
animais alimentados com 20 e 30% de torta de girassol na dieta apresentaram menores valores
de AOL quando comparados ao tratamento controle (Tabela 5).

Como os animais dos tratamentos com 20 e 30% de incluséo apresentaram menor peso
de carcaca, devido ao menor consumo de MS, provavelmente ingeriram menor quantidade de
PB, 0 que prejudicou o ganho de peso, desenvolvimento muscular e consequentemente a
maciez da carne. E importante salientar que o lombo é um musculo de desenvolvimento
tardio (Sainz, 1996) e provavelmente esta tenha sido a causa de somente este musculo ter
sofrido os efeitos acima descritos.

A inclusdo de até 10% de torta de girassol é recomendada para uso em dietas de
cordeiros em confinamento, pois garante a producdo de carcacas com caracteristicas

quantitativas e qualitativas satisfatorias.
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3.2. ARTIGO 2

Perfil lipidico da carne de cordeiros alimentados com niveis crescentes de torta de
girassol na dieta

Meat lipid profile of lamb receiving increasing levels of dietary sunflower cake
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Zootecnia, Campo Grande, Mato Grosso do Sul, Brasil.

RESUMO

Obijetivou-se avaliar o perfil lipidico da carne de cordeiros alimentados com niveis crescentes
de torta de girassol na dieta. Foram utilizados 28 cordeiros mesti¢cos Suffolk, com quatro
meses de idade e peso médio de 21 kg, distribuidos em quatro tratamentos: o controle (0%) e
trés niveis de inclusdo de torta de girassol na dieta (10%, 20% e 30%). O critério adotado para
realizacdo dos abates foi o escore corporal (média de 3). Ap6s 24 horas de resfriamento, as
carcacas foram subdivididas em cortes comerciais para remo¢do dos muasculos Triceps
brachii, (paleta), Longissimus dorsi (lombo) e Semimembranosus (pernil) para caracterizacéo
do perfil lipidico. Foram identificados e quantificados 14 acidos graxos, sendo: oito saturados
(AGS), trés monoinsaturados (AGMI) e trés poli-insaturados (AGPI). Todos os niveis de
inclusdo elevaram os teores de &cido linoléico e apenas os niveis de 20% e 30% foram
capazes de aumentar significativamente (P<0,05) os teores de acido estedrico (AGS),

vacénico (AGMI) e ruménico (AGPI). As inclusGes de 10 e 20% de TG favoreceram de forma
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mais acentuada as alteracfes desejaveis da carne ovina. O efeito da utilizacdo do coproduto
sobre o perfil de acidos graxos é melhor e mais representativo quando sdo simultaneamente
avaliados o pernil, paleta e lombo, em relacdo a exclusiva avaliacdo do lombo. A paleta
apresentou o melhor perfil de acidos graxos dentre os cortes avaliados.

Palavras-chave: acidos graxos, lombo, ovinos, paleta, pernil

SUMMARY

The aim of this study was to evaluate the effects of inclusion of different levels of sunflower
cake on the lipid profile of in natura meat of feedlot lambs in commercial cuts: loin, leg and
shoulder. Were used 28 lambs, Suffolk crossbred with four months old and weighing 21kg.
Four treatments were evaluated: control (0% sunflower cake) and three levels of inclusion of
the co-product in the diet (10%, 20% and 30%). The slaughter end point was defined by body
score (means of 3). The carcasses were divided in commercial cuts and were removed the
muscles Triceps brachii, (shoulder), Longissimus dorsi (loin) and Semimembranosus (leg) to
characterize the lipid profile. Were identified and quantified 14 fatty acids (FA), eight
saturated (SFA), three monounsaturated (MUFA) and three polyunsaturated (PUFA). All
inclusion levels increased linoleic acid concentration and only levels 20% and 30% were able
to significantly increase (P <0.05) contents the stearic acid (SFA), vaccenic (MUFA) and
rumenic (PUFA ). The utilization of 10 and 20% of sunflower cake favored more strongly
desirable changes of lamb meat. The effects of the use of the co-product of the fatty acid
profile is better and more representative when together are assessed the leg, shoulder and loin,
rather than only the loin . The shoulder presented the best fatty acid profile among the cuts.

Keywords: fatty acids, leg, loin, sheep, shoulder

INTRODUCAO

A crescente demanda por proteina de origem animal tem sido acompanhada pelo
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crescente interesse dos consumidores sobre o bem estar animal, a producdo sustentavel, a
seguranca alimentar e com os teores de gorduras saturadas, colesterol e calorias ingeridas
diariamente.

A importancia dos lipidios na nutricdo e desenvolvimento humano é inquestionavel,
no entanto, o consumo de produtos de origem animal, ricos em &cidos graxos saturados
(AGS), foi correlacionado ao aumento dos niveis de colesterol plasmatico e a problemas
cardiovasculares (SCHAEFER, 1995), despertando assim o interesse por carnes com teores
mais elevados de acidos graxos insaturados (AGI), que possuem efeito redutor sobre 0s niveis
de colesterol indesejavel para saude (Grundy, 1986).

Dentre os AGI desejaveis na carne, destacam-se o &cido linolénico (w-3) e &cido
linoléico (w-6) por prevenirem enfermidades cardiovasculares, cancer de célon, doencas
imunoldgicas e favorecendo o desenvolvimento cerebral e da retina (Valenzuela & Nieto,
2001). Outro AGI que merece destaque é o acido linoléico conjugado (CLA), reconhecido
pelos efeitos anticarcinogénicos, antiteratogénicos, imunoestimulante (Kozloski, 2009)

Os seres humanos podem ingerir 0s acidos graxos benéficos para o organismo de
diversas fontes, como leite, carne e vegetais. A carne, principal fonte de proteina para
consumo, geralmente apresenta elevada quantidade de acidos graxos saturados e
monoinsaturados e pequena de acidos graxos poli-insaturados (AGPI). Por isso, ultimamente
é apontada como vila para saide humana por ser precursora de doengas, como a aterosclerose.

A solucdo para este impasse seria a comercializacdo de cortes carneos com perfil de
acidos graxos diferenciados. Isto seria possivel com a utilizacdo de um recurso efetivo, a
manipulacdo da dieta dos animais pelo fornecimento de fontes de gordura ricas em AGPI
(Geay et al., 2001; Sinclair et al., 2007; Oliveira et al., 2013). Dietas contendo coprodutos de
oleaginosas, como o girassol (Helianthus annuus), que séo ricas em AGPI, tém sido avaliadas

pelos seus elevados valores nutricionais e pela capacidade de melhorar o perfil lipidico da
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carne, aumentar a eficiéncia alimentar do animal e reduzir a producdo metano e amonia,
mitigando os impactos ambientais causados pela atividade pecuéaria (Paula et al. 2012).

A inclusdo de torta de girassol na dieta de animais para producdo de carne,
especialmente de cortes de ovinos, pode contribuir para obtencdo de produtos nutracéuticos,
com beneficios para saude humana, que futuramente possam ser comercializados por precos
diferenciados e afastar preocupacgdes que impecam a expansao da cadeia produtiva de carne.
Porém, € preciso determinar o nivel ideal de inclusdo coproduto na dieta dos animais para que
0s objetivos do produtor e consumidor sejam atingidos.

Objetivou-se avaliar perfil lipidico da carne de cordeiros alimentados com niveis

crescentes de torta de girassol na dieta

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no setor de Zootecnia da Faculdade de Ciéncias Agrarias
- FCA, da Universidade Federal da Grande Dourados - UFGD, em Dourados-MS. Foram
utilizados 28 cordeiros mesti¢os Suffolk, com quatro meses de idade e peso médio de 21 kg,
distribuidos em quatro tratamentos: o controle (0%) e trés niveis de inclusdo de torta de
girassol na dieta (10%, 20% e 30%). O critério adotado para realizacdo dos abates foi o escore
corporal (média de 3). Os animais foram identificados com brincos numerados e
vermifugados com Ivermectina 1% (via oral) para controle de endo e ectoparasitos. Este
controle foi mantido de forma estratégica e utilizado como referéncia o exame de contagem
de ovos por grama de fezes (OPG).

Os animais foram adaptados durante 30 dias a0 manejo e as dietas e posteriormente,
distribuidos aleatoriamente em baias individuais de 1,5 m? em dois galpdes cobertos, com
cortinas para controle de temperatura, bebedouro e cocho moveis e piso de concreto forrado
com maravalha, a qual foi reposta diariamente.

A dieta controle (T1- 0%) foi composta de volumoso (mistura de feno de Tifton-85,
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Tifton-68 e Jiggs (Cynodon spp)), e concentrado (milho triturado, farelo de soja e minerais),
formulada para atender as exigéncias nutricionais dos animais para ganho de 200 g/dia (NRC,
2007). Os animais foram distribuidos em quatro tratamentos: controle (0%), 10%, 20% e 30%
de inclusdo de torta de girassol (Tabela 1).

Tabela 1. Composicéo percentual e bromatologica dos ingredientes e dietas experimentais

. Tratamento Inclusdo de torta de girassol (%)
Ingredientes (%MS) Controle 10 20 30
Feno Cynodon 50,00 50 50 50
Torta de Girassol 0 10 20 30
Milho Grdo Moido 29,65 22,71 15,77 8,83
Farelo de Soja 19,41 16,37 13,33 10,29
Premix Mineral 0,20 0,20 0,20 0,20
Calcario 0,73 0,71 0,69 0,68
Composicgéo das dietas (%)

Torta de Girassol 0 10 20 30

Matéria Seca 87,24 87,26 88,37 88,77
Proteina Bruta 17,98 18,15 17,97 17,66
Extrato Etéreo 1,27 3,43 5,63 7,18
FDN 60,22 61,96 62,54 60,33
FDA 30,51 29,83 29,51 26,80
Matéria Mineral 6,63 7,01 6,50 6,72

Os niveis de inclusdo de torta de girassol substituiram parte dos componentes milho e
farelo de soja. Os quatro tratamentos foram isoprotéicos, com 17% de PB (MS). A torta de
girassol foi produzida através da prensagem mecanica, sem 0 uso de solventes, dos graos
obtidos na Embrapa Agropecuaria Oeste, em Dourados—MS. Todo o material utilizado foi
processado em um Unico periodo e no mesmo equipamento (MUE-100 a frio).

A proporg¢do volumoso:concentrado usada foi 50:50 com base na matéria seca (MS). O
ajuste diario do consumo das dietas foi feito em funcdo das sobras dos cochos, mantidas em
torno de 10% para caracterizar o consumo ad libitum. O arragoamento foi realizado duas
vezes ao dia, as 8:00 e 14:00 horas e o controle higiénico do galpao experimental foi rigoroso,
realizando-se diariamente a troca total de agua dos bebedouros nos periodos da manha e tarde.

As andlises das dietas foram realizadas no Laboratorio de Nutricho Animal da

Universidade Federal da Grande Dourados. Foram determinados os teores de matéria seca,
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proteina bruta, matéria mineral e extrato etéreo segundo as metodologias descritas por Silva &
Queiroz (2002). Para determinacdo das fibras em detergente neutro e em detergente acido
utilizou-se a metodologia de Van Soest (1994).

As pesagens dos animais foram realizadas a cada 14 dias, apds 12 horas de jejum de
solidos. Os animais foram abatidos ao atingirem o escore de condicao corporal entre 2,5 e 3,5,
seguindo a escala de 1 a 5 : 1= animal muito magro, 2 = magro, 3 = ligeiramente gordo, 4 =
gordo e 5 = muito gordo, conforme proposto por Osério & Osério (2005). Os escores foram
avaliados a cada 14 dias por meio de exame visual e palpacdo das regides lombar, esternal e
insercdo da cauda dos cordeiros.e a faixa de escore utilizada como critério para abate
corresponde a preferéncia do mercado consumidor para a espécie e busca evitar grandes
variacdes na composicao corporal.

Previamente ao abate os animais permaneceram em jejum de sélidos e receberam agua
ad libitum por um periodo de 16 horas. Os animais foram abatidos no abatedouro
experimental da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD), de acordo com as
normas do Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA. Em seguida, as carcagas foram levadas para a camara de refrigeragdo com ar
forcado, suspensas pelas articulagbes tarso metatarsianas com distanciamento de 17
centimetros, onde permaneceram durante 24 horas a 4°C. As carcacas foram seccionadas com
serra fita ao longo da linha média, obtendo-se assim duas meias carcacas (direita e esquerda).

As meias carcacas direita foram encaminhadas, devidamente refrigeradas, a Embrapa
Gado de Corte, em Campo Grande — MS. Posteriormente foram seccionadas em cortes
comerciais (paleta, pernil, lombo, pescoco, carré e costela/fralda), os quais foram separados
em tecidos muscular, 6sseo e adiposo. Foram retiradas amostras com 2,5 cm de largura,
aparadas da cobertura de gordura, da porcdo medial dos musculos do pernil

(Semimembranosus), paleta (Triceps brachii) e do lombo (Longissimus dorsi), embaladas a
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vacuo e armazenadas em freezer a -18°C, para posteriores analises do perfil lipidico.

Ap0s o descongelamento das amostras a 10°C por 24 horas foi realizada a extracao dos
lipideos e metilacdo dos &cidos graxos utilizando-se a técnica de Hara & Radin (1978) com
modificagdes. Foram retiradas amostras de 5g do tecido muscular e adicionada a solucéo de
Hexano:Isopropanol (3:2), em seguida as amostras foram homogeneizadas em tubo de ensaio
e filtradas e ao filtrado foi adicionado sulfato de sédio para a separacdo do hexano e lipideos
do isopropanol.

Para a reacdo de metilacao foi utilizado cerca de 40mg dos &cidos graxos extraidos e
adicionaram-se os solventes necessarios para a reacdo (hexano, metil acetato, metdxido de
sodio - 30% em metanol) e finalmente solucdo de terminacdo contendo &cido oxalico anidro.
Obtiveram-se as amostras de acidos graxos esterificados e prontas para analise. .

A separacdo e a deteccdo dos acidos graxos foram feitas por meio de cromatografia
gasosa usando cromatégrafo Thermo, modelo Trace GC Ultra com detector de ionizacao de
chama (FID), em coluna capilar de silica fundida de 100 m de comprimento, 0,25 mm
diametro e 0,2 um de espessura (Restek RTX® - 2330, Bellefonte, PA, USA). A programagéo
da temperatura da coluna iniciou-se com 120°C permanecendo por 5 minutos, posteriormente
foi elevada a uma taxa de 3°C/minuto até atingir 240°C, permanecendo nesta temperatura
durante 15 minutos.

O volume de injecdo utilizado foi 1,0 pL. As amostras foram injetadas no modo
splitless. Os dados sobre os tempos de retencdo e as areas dos componentes foram obtidos
através do software Chrom Quest Version 4.2. A identificacdo dos acidos graxos foi realizada
por meio do tempo de retencdo e a quantificacdo através da curva de calibragdo com padréo
externo Supelco® 37 Component FAME Mix.

Foram avaliados os efeitos dos niveis de inclusdo de torta de girassol em diferentes

musculos da carcaga de ovinos. A interacdo foi retirada do modelo quando néo significativa.
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Quando identificado efeito significativo do nivel de incluséo de torta de girassol, comparou-se
0 tratamento controle com os demais utilizando o teste de Dunnett e os efeitos lineares e
quadraticos dos niveis de inclusdo de torta de girassol. Utilizou-se o peso corporal ao abate
como covariavel. Utilizou-se 0 PROC GLM do SAS Versdo 9.3 (Sas Institute Inc. Cary, CA,

EUA) em todas as analises. Adotou-se o nivel de significancia de 5% em todas as analises.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram identificados e quantificados quatorze acidos graxos (AG): oito saturados
(AGS), trés monoinsaturados (AGMI) e trés poli-insaturados (AGPI). Os AG presentes em
maiores quantidades, em ordem decrescente, foram o oléico (C18:1), estearico (C18:0) e
palmitico (C16:0), totalizando 83,46% dos &cidos graxos quantificados (Tabela 2), valores
considerados normais para a carne ovina (Macedo et al., 2008; Madruga et al., 2008).
Tabela 2. Perfil lipidico da carne in natura dos musculos Longissimus dorsi (lombo),

Semimembranosus (pernil) e Triceps brachii (paleta) de cordeiros mesticos
Suffolk confinados com diferentes niveis de torta de girassol

Valor — P Efeito do

Acido Graxo em Tratamento Nivel de Inclusdo (%) C.v. nivel de torta
mg/100g de carne Controle 10 20 30 (%) Linear _ Quadratico
Saturados

C10:0 (Caprico) 1,57 2,37 2,45* 1,80 51,77 0,51 0,41
C12:0 (Léurico) 1,48 4,54* 2,39 2,72 66,49 0,02 0,04
C14:0 (Miristico) 27,79 46,36* 32,74 28,94 50,97 0,22 0,39
C15:0.(Pentadecandico) 5,09 6,54 6,74 6,20 44 38 0,73 0,70
C16:0 (Palmitico) 361,81 367,95 346,67 256,17* 28,10 0,45 0,22
C17:0.(Heptadecanoico) 13,59 12,80 11,90 8,88* 34,90 0,66 0,42
C18:0 (Estearico) 241,68 309,76 414,55 390,20* 31,78 0,04 0,08
C20:0 (Araquidico) 1,08 1,46 1,43 1,44 38,27 0,89 0,85

Monoinsaturados

C16:1 c 9 (Palmitoléico) 20,70 19,35 13,07 11,67* 39,13 0,19 0,36
C18:1 trans (Vacénico) 25,16 33,96 4710* 4758* 38,56 0,13 0,23
C18:1 ¢ 9 (Oléico) 627,19 576,27 551,73 405,05 30,00 0,35 0,17

Poli-insaturados

C18: ¢ 9,12 (Linoléico) 64,13 91,07* 133,77* 126,25* 23,20 <0,01 <0,01
C18:2 c9t11 (CLA) 15,28 22,23 25,48* 27,10 50,33 0,73 0,85
C18:3 (Linolénico) 0,67 0,76 0,79 0,64 21,52 0,20 0,13

Médias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.
CLA - Acido linoléico conjugado.
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Diversos trabalhos demonstraram teores superiores do acido palmitico (C16:0) em
relacdo ao estearico (C18:0) e esta proporcao é comumente observada na carne de ruminantes
(Perez et al., 2002; Wood et al., 2003; Madruga et al., 2006; Fernandes et al., 2010; Arruda et
al., 2012). No presente estudo, houve aumento do teor de acido estearico e reducdo do acido
palmitico com a inclusdo de 20 e 30% de torta de girassol, provavelmente devido aos maiores
teores de EE e seus efeitos sobre a microbiota ruminal, principalmente na biohidrogenacao.

De acordo com Telles (2006), o perfil lipidico da torta de girassol € constituido por
quatro acidos graxos predominantes: linoléico (70%), oléico (16%), palmitico (7%) e
estedrico (4%) e a concentracdo desses é&cidos graxos intensifica o processo de
biohidrogenacdo, causando alteracGes no perfil de acidos graxos absorvidos e da carne. Foi
observado o efeito linear positivo da inclusdo da torta de girassol sobre a quantidade deste
acido graxo (P< 0,04).

Em ruminantes os lipideos poli-insaturados presentes na dieta sdo extensamente bio-
hidrogenados e apresentam como produto final o acido estearico (C18:0), se a bio-
hidrogenacéo for completa (Palmiquist & Matos, 2006; Kim et al., 2009). O maior aporte de
lipideos poli-insaturados (linoléico e oléico principalmente), provenientes da inclusao de 20 e
30% de torta de girassol e a bio-hidrogenacdo destes lipideos por bactérias ruminais podem
ter favorecido uma maior chegada de acido estearico ao intestino delgado, o que permitiu uma
maior absorgéo e deposigdo dos mesmos na carne (Riegel, 2012).

O efeito do &cido esteérico (C18:0) sobre os niveis de colesterol é considerado neutro
ou até mesmo redutor, uma vez que grande parte dele é rapidamente convertido em acido
oléico (C18:1) no organismo por acdo da enzima Delta 9 dessaturase (Sinclair, 1993; Grundy
1994). Sendo assim, a elevacdo dos niveis deste acido graxo pode ser considerada desejavel,
mesmo que prejudique a relacdo AGI:AGS.

A inclusdo de 30% de torta de girassol reduziu significativamente (P<0,05) o teor do
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acido palmitico (C16:0) e o teor de acido heptadecanodico (C17:0), provavelmente pela
inibicdo da microbiota ruminal em funcdo do alto teor de EE desta dieta, contribuindo para
menor participacdo desses acidos graxos na carne, pois sdo de origem microbiana (Fievez et
al., 2003). Macedo et al. (2008) avaliando o perfil lipidico do lombo de cordeiros alimentados
com semente de girassol observaram comportamento linear negativo para acido palmitico
(C16:0) e positivo para acidos oléico (C18:1) e linoléico (C18:2) a medida que se elevou a
oferta desta oleaginosa, o que esta de acordo com os resultados aqui obtidos.

Em relacdo as quantidades dos &cidos laurico (C12:0) e miristico (C14:0), apenas a
inclusdo de 10% de torta de girassol foi capaz de elevar os teores destes acidos graxos em
relacdo ao tratamento controle (P<0,05), resultado evidenciado pelos efeitos linear e
quadratico positivos dos niveis de inclusdo de torta sobre os teores de acido laurico (P<0,05).
Quando comparados ao tratamento controle, as inclusdes de 20 e 30% de torta de girassol
reduziram significativamente (P<0,05) os teores de acido palmitoléico (C16:1 cis 9).

A dieta contendo 30% de torta de girassol também reduziu os teores de &cido oléico
(C18:1 cis 9) no tecido muscular, outro acido graxo do grupo AGMI, indicando uma menor
disponibilidade e/ou absorcdo deste &cido graxo no intestino delgado. Outra explicacdo para
reducdo de AGMI na carne seria inibi¢do da enzima A9-dessaturase que age, principalmente,
na sintese de &cidos graxos monoinsaturados e tem como principal substrato o acido esteérico,
precursor do acido oléico (Martin et al, 2006).

As inclusbes de 20 e 30% de torta de girassol elevaram os teores de acido vacénico
(C18:1 trans), um produto intermediario da bio-hidrogenacdo ruminal, cuja quantidade
certamente se elevou pela alta concentragcdo de acidos graxos poli-insaturados presentes nas
dietas que chegaram ao ramen ou pela a¢do da A9-desaturase no tecido adiposo (Palmquist &
Mattos, 2006).

Diversos trabalhos tém demonstrado a reducéo dos teores de acido oléico e aumento
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do acido vaccénico a medida que se aumenta os niveis de 6leos ricos em AGI na dieta (Mir et
al., 2000; Madruga et al., 2008; Ferreira et al., 2011). Os teores mais elevados de acido
vacénico observados nas inclusdes de 20 e 30% de torta de girassol sugerem que a capacidade
de bio-hidrogenacéo bacteriana no rimen foi superada, passando a ocorrer de forma parcial, 0
que explica o acumulo deste acido graxo.

Segundo Chiara et al. (2002) o principal efeito dos acidos graxos trans em relacdo as
doencas cardiovasculares esta ligado ao seu potencial hipercolesterolémico, elevando o
colesterol total e a lipoproteina de baixa densidade (LDL) e reduzindo a lipoproteina de alta
densidade (HDL). Entretanto Griinari et al. (2000), demonstram que em bovinos o acido
vacénico (C18:1 trans) atua como precursor enddgeno do acido ruménico ou CLA (C18:2
cis9 trans11), nos tecidos periféricos, via A9-desaturase.

O termo (CLA), acido linoléico conjugado, é usado coletivamente para descrever
derivados posicionais ou geométricos do acido linoléico, os quais estdo envolvidos em
diversos eventos fisiologicos incluindo acdo anticarcinogénica, antiteratogénica, modulacéo
do metabolismo intermediério e da resposta imune dos animais (Parodi, 1999; Kozloski,
2009). Os alimentos provenientes de ruminantes séo as principais fontes de CLA na dieta
humana (Medeiros, 2002) e sdo produtos intermediarios da bio-hidrogenacdo ruminal,
formados a partir da isomerizacao parcial do acido linoleico dietético (Chin et al., 1994).

A inclusdo de 20% e 30% de torta de girassol aumentou a quantidade de &cido
ruménico (C18:2 cis9 transll) na carne, o principal isdmero do acido linoléico, que pode
representar de 75 a 90% de seus isdmeros (Kim et al., 2009). Os maiores teores de CLA
sugerem o efeito inibitorio dos acidos graxos insaturados da dieta sobre enzimas microbianas
que degradam o acido linoléico (C18:2) a &cido estearico (C18:0), que aumentou o escape de

acido rumeénico para o intestino delgado. A ingestdo alimentar de AGPI a partir da série n-3 e
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especialmente a partir da série n-6, favorecem a producdo de CLA pelas bactérias ruminais
(Geay et al., 2001).

As inclusdes de 10%, 20% ou 30% de torta de girassol elevaram significativamente os
teores de acido linoléico (C18:2 cis 9, cis 12) quando comparados ao tratamento controle
(P<0,05), detectando-se também efeitos linear e quadratico positivos dos niveis de inclusdo
deste coproduto. O incremento de &cido linoléico proveniente das dietas contendo torta de
girassol foi resultado de uma maior concentracao deste acido graxo poli-insaturado no rimen,
gue passou para outros compartimentos do trato gastrintestinal sem sofrer a bio-hidrogenacéo,
elevando assim a absor¢do deste acido graxo no intestino delgado e sua deposi¢do no tecido
muscular. O acido linoléico é considerado essencial e deve estar presente na dieta, uma vez
que ndo é sintetizado pelos animais (Lehninger, 1990).

Os teores de é&cido linolénico (C18:3), outro &acido graxo essencial, ndo foram
influenciados pela adicéo de torta de girassol a dieta dos ovinos (P>0,05). Este resultado era
esperado, uma vez que as dietas avaliadas apresentavam a mesma quantidade de volumoso,
principal fonte deste AGPI (Wood et al, 1999), além do fato desse acido graxo estar em
baixissimas concentra¢Ges na torta de girassol (Telles, 2006).

Em relagdo aos AGPI, observou-se que a inclusdo do coproduto na dieta foi capaz de
aumentar as quantidades destes na carne, porém ndo melhorou de forma significativa a
relacio AGPI:AGS da carne (WHO, 1995) nos niveis de 20 e 30% (P<0,05). E importante
salientar que o aumento de AGS no nivel de 20% e diminuicdo da relacdo AGI:AGS se deu
principalmente em funcéo do aumento do &cido estearico (Tabela 3). E possivel observar que
apenas a inclusdo de 30% de torta de girassol impactou negativamente o teor de acidos graxos

monoinsaturados (AGMI) e sobre a relacdo AGMI:AGS (P<0,05).
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Tabela 3. Grupos e relacGes entre acidos graxos da carne in natura de cordeiros mesticos
Suffolk confinados com diferentes niveis de torta de girassol

Valor — P Efeito do

Variavel Téaéﬁ?:grgo Nivel de Inclusao (%) %0/}3 nivel de torta
10 20 30 Linear  Quadratico

AGS 654,09 751,76  818,89* 695,87 29,53 0,21 0,18
AGI 753,15 743,64 771,09 618,19 28,19 0,21 0,14
AGMI 673,05 629,59 611,90 464,30 30,03 0,36 0,20
AGPI 80,10 114,05 160,00* 153,89* 24,27 <0,01 0,03
nAGIL:AGS 1,15 1,01* 0,96* 0,89* 8,82 0,92 0,79
AGPI:AGS 0,14 0,15 0,21* 0,24* 24,70 0,20 0,45
AGMI:AGS 1,02 0,86* 0,75* 0,65* 9,09 0,34 0,89

Meédias seguidas de (*) diferem do tratamento controle pelo teste de Dunnett em nivel de 5%.
AGS = 4cidos graxos saturados, AGI = acidos graxos insaturados, AGMI = &cidos graxos monoinsaturados e AGPI = acidos
graxos poli-insaturados.

Os totais de &cidos graxos saturados nos masculos Longissimus dorsi (lombo),
Semimembranosus (pernil) e Triceps brachii (paleta) foram 768,62, 716,59 e 705,25 mg/100 g
de carne respectivamente. As médias de AGS ndo apresentaram diferencas significativas entre
os musculos (P>0,05). No entanto, a quantidade de acido caprico (C10:0) no L. dorsi foi
significativamente superior (P<0,05). Ndo foram observadas diferencas significativas entre as
médias dos demais acidos graxos saturados nos respectivos musculos (P>0,05).

A participacdo de acidos graxos monoinsaturados nos musculos Longissimus dorsi
(lombo), Semimembranosus (pernil) e Triceps brachii (paleta) foi de 558,43, 582,83 e 642,87
mg/100 g de carne, respectivamente. O musculo da paleta apresentou valores superiores de
acido palmitoléico (C16:1 cis 9) em relagcdo aos musculos do pernil e do lombo, j& os teores

dos &cidos vacénico e oléico ndo diferiram entre os trés musculos avaliados (Tabela 4).
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Tabela 4. Perfil lipidico de musculos in natura de diferentes cortes comerciais de cordeiros
mestigos Suffolk confinados com diferentes niveis de torta de girassol

Acido Graxo (mg/100 Mdsculo C.V.
g carne) L. dorsi ~ Semimembranosus  Triceps brachii (%)
Saturados
C10:0 (Céprico) 2,69 1.85° 1,60° 51,77
C12:0 (Laurico) 2,99 2,70 2,67 66,49
C14:0 (Miristico) 36,00 33,60 32,28 50,97
C15:0.(Pentadecandico) 6,26 6,64 5,53 44,38
C16:0 (Palmitico) 351,50 328,50 319,45 28,10
C17:0.(Heptadecandico) 11,73 11,40 12,25 34,90
C18:0 (Estearico) 356,33 330,51 330,30 31,78
C20:0 (Araquidico) 1,48 1,40 1,18 38,27
Total 768,62 716,59 705,25 29,53
Monoinsaturados
C16:1 cis 9 (Palmitoléico) 12,78" 13,63 22.19% 39,13
C18:1 trans (Vacénico) 40,30 37,83 37,22 38,56
C18:1 cis 9 (Oléico) 505,34 531,37 583,46 30,00
Total 558,43 582,83 642,87 30,03
Poliinsaturados
C18: 2n6c¢ (Linoléico) 89,33b 106,46° 115,63% 23,20
C18:2 cis9 trans11 (CLA) 19,57 22,44 25,55 50,33
C18:3 (Linolénico) 0,66" 0,65 0,83 21,52
Total 109,54” 129,48 142,01° 24,27

Médias seguidas de letras sobrescritas distintas diferem entre os cortes carneos pelo teste T em nivel de 5%.
CLA — Acido linoleico conjugado.

Embora o teor de acido palmitoléico tenha sido maior na paleta (P<0,05), o
total de AGMI néo diferiu entre os cortes avaliados, provavelmente pelo menor teor deste
acido graxo em relacdo aos acidos vacénico e oléico. As quantidades de acidos graxos poli-
insaturados nos masculos L. dorsi (lombo), Semimembranosus (pernil) e Triceps brachii
(paleta) foram 109,54, 129,48 e 142,01 mg/100g de carne, respectivamente.

O teor de AGPI foi menor no lombo (P<0,05) e n&o diferiu significativamente entre o
pernil e a paleta (Tabela 4). Os musculos do pernil e paleta apresentaram quantidades
superiores de &cido linoleico (C18: cis 9, cis12) em relacdo ao musculo do lombo, o que
provavelmente ocasionou a menor concentracdo de AGPI nesse corte.

Os musculos avaliados ndo apresentaram diferencas nos teores de CLA (C18:2 cis9

transll), ja& em relacdo ao acido linolénico o musculo da paleta apresentou quantidades
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significativamente superiores aos musculos do pernil e do lombo. O maior teor de AGPI no
pernil e paleta em relacdo ao lombo, assim como o maior teor de linolénico na paleta
merecem destaque. Estes achados provavelmente estdo relacionados ao metabolismo
diferenciado dos cortes carneos, em funcdo do tipo de fibra muscular presente e funcéo
anatdmica que os diferentes grupos musculares exercem.

De uma forma geral, a utilizacdo de torta de girassol em diferentes niveis acarretou em
mudancas no perfil de acidos graxos em funcdo de seu alto teor de EE e perfil lipidico, como
resultado do impacto desses fatores sobre a microbiota ruminal. A inclusdo de torta de
girassol na dieta dos cordeiros elevou os teores de AGPI, o que pode ser desejavel, desde que
ndo prejudique a relagdo 6mega 6/6mega 3.

O excesso de EE na inclusdo de 30% de torta de girassol provavelmente prejudicou o
funcionamento ruminal, pois com o0 menor consumo de matéria seca observado
(FIGUEIREDO, 2013) afetou disponibilidade para deposicdo AGMI na carne. Apenas a
inclusdo de 20% de TG elevou o teor de AGS na carne, no entanto esse aumento ocorreu
principalmente devido ao maior teor de acido estearico observado com este nivel de inclus&o.

As inclusdes de 10 e 20% de torta de girassol favorecem de forma mais acentuada as
alteracBes desejaveis do perfil lipidico da carne ovina. Existem diferengas do teor de acidos
graxos saturados e insaturados entre os muasculos da carne ovina, tornando mais apropriado
considerar a composicdo lipidica de outros musculos, além do Longissimus dorsi, para

obtenc&o de resultados mais representativo da carcaca
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